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C!u mine ill l.un.- Its 1 1-{ nnH^L b s 



AVANT-PROPOS 



Le fromage naquit le jour oil 1'homme, ayant domcstiqu£ des mammiferes, 
essays de conserve! ce pr£eieux aliment initial qu'est le kit. II s'apergut 
bientfit que le lait quil emreposait se coagulait raptdement, que ce caille 
dtait un aliment agreable et digeste, Et qu une fois s£pyr£ de son s£rum, 
il devcnaii une masse eompacte qui pouvmt s£eher n dune se conserver 
et se transporter 

Qull soit fail de lait de chamelle, de bufflonne, dc zebu, de bisonne, de mouflon 
ou de chevre, le fro mage existait deja dans les temps fes plus anciens, 
sous lea climats les plus divers, et nulle civilisation, mil peuple, nul pays, 
ne pent en revendiquer invention el la paternity 

Cest peuL-£tre en emmagasinant le kit dans les panses de jeunes ruminants 
venant d etre tu£s que les anciens dfuiuvrirent, avec le pouvoir des sues 
gastriques, Pusage de la presure. Pen importe. En inventant le from age, rhomme 
uomprii qu'il avail dfeormais a sa disposition un aliment nature I, pos^dant 
toutes les vertus du bit, concentrees, Ha reportables ei T de plus, savoy reuses. 
En France, riche pays d'elevage et ^agrtcultPT^, le pain, le vin et le tYoniage firent 
tres vite, dans toutes les comr6es s la plus amicale association, Des le haul Moyen 
Age, la fabrication des frontages devint artisan ale, voire quasi industricile, grace 
aux religieux. Les abbayes sent nombreuses qui ont donne leur nom a un 
fromage : Belval, Bricquebec, Citeaux, Cluny, Pierre- qui ~Vire 5 Monster, Livarot... 
Cette origine monasUque, garantie de qualite, r£siste bien de nos jours, puisque 
le visage fleuri d\m bon, moine sert encore a la public tie de plus d n un fromage 
industrial . Mais rhistoire du fromage est complete et fort longue, elle a d'ailleurs 
ete etudiee de fa^on exhaustive par d£ I art s£rieux histoiiens. 
II y a encore peu d'ann&s, frontages el laitages consiiiuaient la base dc 
Palimentauon de bien des campagnes, alors que la via tide paraissait rarcmem 
surles tables paysannes. Ces *c produits du lait » etaient de fabrication 
4 maison & a et e'est justcment ie but de ce petit ouvrage, de remettre a Thonneur 
ces preparations que chacun peut faire cbez soi, sans materiel complique 
etsans connaissances techniques particufteres. 
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LE FROMAGE 



u'est-ce que le fromage ? Cest un aliment, 
ferments ou non, obtenu par la coagulation 
spontanee ou artificielle du kit. Cette defini- 
tion estlrieh simple, bien vague et insuffisante pour 
decriie des pmduits aussi different & que le double- 
crime, le gruyere, le roquefort ou le chavignol. Pour- 
tant, bien qu'ils soient sftrement plus d'un millier, 




tous les fromages, quel que soit leur mode, de fa- 
brication, possident la m£me matifere premiere ; le 
lait caille. Ensuite ? Ensuite c'est le savoir-faire, la tra- 
dition, le terroir, la flore, le clitnar. qui permettent, de 
h. Finlande au Sahara, la creation de cette gamme ex- 
traordinaire d*innomb rabies homages, parmt lesquds 
certains peuvent fitre prepares a la maison . 



LES COMPOSANTS DU FROMAGE 



Le lent 

Cest le lait, bien stir, qui 
est la base, la matiere pre- 
miere du fromage, de 
touts les fromages. Suivant 



les pays, il peut provenir 
de nombreux animaux. 
domesriques : h vache, la 
chevre, la brebis 1 mais 
aussi la bufflonne, la cha- 



melle,lajument, la femel- 
le du zebu, du renne ou 
du dromadaire. En Fran- 
ce, seuls sont utilises les 
kits de vache, de chevre 



et de brebis, dont la com- 
position est diflerente sui- 
vant les esp&ces animales, 
atnsi que l'indique l'enca- 
dr£ ei-dessous, 



LA COMPOSITION DU LAIT 

(TENEUR EN GRAMMES PAR KILO) 



Origine 


Matures 


Matieres 


Lact 




grasses 


azotes 




Vache 


40 g 


32 g 


50 g 


Chevre 


37 g 


32 g 


49 g 


Brebis 


85 g 


62 g 


42 g 



Ma tie res 
mine rales 

7g 
7g 
8,5 g 



Eau 



871 g 
875 g 
80(2,5 g 



http://fri.bok. blogspot. com/ 



i.itiium-m kiiiv les fromages 



ToUs les froroages * mai- 
son & pen vent £tre pr£pa- 

ttfe soil avee ciu lait pas- 
teurise, soil a vet du lair 

employe immediatement 
apres la traite. Mais il est 
esscntiel que le kit soit 
Loujours sain, parfaite- 
ment propre e.T frais. 

Ltf prisure 

De nomb reuses sub- 
stances ont la propri£te 
de chiller le lait. Elles 
peuvent 6tre d'origine 
animate > vegetale, voire 
minerale. Pairai les 
planter il faut noter 
le caille-lait (Galium 
verujii), la chard onneue 
(Qrana cardumuius) et le 
figuier tommun, Mais la 
prtsure utilise pour la 
'oh Titration des homages 
est un ferment secrete 
par les glandes gas toques 
de jeunes mammiferes 
non sevres, particu lie re- 
men t le veau. Tl n'esi pas 
question, ici, de dormer 
le mode de fabrication de 
la presure que Ton trouve 
pour un prix tr£s modi- 
qw en ph armpit. Cerie 
* prtsure concentree au 



1/10 000 * est presence 
en peril [boons de 10 ml. 

Un centimetre cube assu- 
re la coagulation comple- 
te de 10 litres de lair, a 
35 *C en 40 minutes. 
Sel on la quantite de pre- 
si_,re e: .3. Lerr. pern fare, la 
coagulation est plus ou 
mains temc. 

Chaque fro mage reclame 
en effei un dosage, une 
temperature et un Lemps 
de coagulation differents. 
La presure est un produit 
fragile qui doit toujours 
i!tre conserve au frais et & 
l : abrt de la lumi^ie, en 
bas d : un refrigeratcur, 
par exemple 

Lesel 

Le salage des fromages 
est fort important. Non 
seulerneni il leur donne 
une saveur plus agreable : 
mais encore il assure une 
certaine duree de conser- 
vation. Le sel doit etre 
fin et par fai tern ent sec. 
Le salage se pratique soit 
en mdangeant le sel au 
bit caille soil par safe- 
puudrage sur les fro- 
mages frais, soit encore 



sous forme de saumure 
dans la que Me les Iro 



mages son* pbngto pen- 
dant quelque temps. 



LES STADES DE 
FABRICATION 



Quels que soient les Fro- 
mages, leur fabrication 
comprend trois stades 
principaux : le caillage, 
1 egouuage, l'a Win age. 



Le ccriHage 




Le caillage (on coagula- 
tion du lait) pent sxibte* 
nir naturellemeni grace i 
certains ferments qui se 
melent au lait par simple 
contact avec Lair am- 
biant. Ce caillage peut 
etre lent ou rapide et 
donne un caille aigrelet 
qui ne se conserve guere 
car il est sujei I la fer- 
mentation. La presure 
permt-t de mall riser le 
caillage lorsqu'eile esi 



cor re clem em dos£e par 
rapport aux quantkes de 
[ait et & leur temperature, 
Un caille reussi doit for- 
mer une masse homo^e- 
ne qui degage une agre- 
able et fraiche odeur et 
se divise mmement, en 
coupe Franche. 




C^tte ope ration irapor- 
tante et delicate a pour 
but Telimi nation du 
s£rum (ou petk-laiO. 
Legouttage reclame du 
savoir-faire et de la pra 
tique, a fin de determiner 
la proportion idealci 
d'eau qui doit tester dans 
le fromage. 11 doit etrc le 
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I. E FRO MAGE 



plus prompt possible ; 
pour ce [aire, il faut 

maincenir la ternpdTature 
a un degr£ assez £lev£ et 
dMser le cailU pour per- 
mettre un bon £coule- 
ment dn serum. 

Laffbtage 




Cest Taffinage qui donnt" 
leur person nalite aux fro- 



mages. 11 consiste en un 
en semen cement de fer- 
ments qui viendront 
modifier l'aspect, la 
consistence et la saveur de 
la pate, suivans un proces- 
sus biochimique orga- 
nique ion compkxe. Uaffi- 
nage recouvre anssi des 
soins techniques irts 
varies et souvent ties 
savants, different* suivant 
let [Voyages et les regions. 
11 peut ne durer que 24 
heures pour fes fromages 
bianco, on se pro longer 
pluskurs mois pour cer- 
taines p&tescuites. 



LA CLASSIFICATION 
DES FROMAGES 



II n'est pas facile de grou- 
per par grand es families 
des produits aussi divers 
que les fromages. On 
peut n£anmoins isoler 
cinq grandes categories. 

Les fromages 
a pate fraicke 

lis ne sonc pas affin£s et 
doivent etre consommes 



peu de temps apres kur 
fabrication. Les fromages 
£ pate fraiche peuvent 
concenir jusqu T a 70 % 
d'hurnidit^. On trouve 
dans cette pn^mtere gran- 
de cai£gorie : Us fro- 
ntages blancs H petits- 
suisses, duuble-cr£vne, 
caire i'rais, cretnet, homa- 
ge & la pie, demi-sel n eic. 



Les fromages 
a pdte moile 

Ce sont tous les fromages 
ferments qui ne sont ni 
press^ ni cuits. lis res- 
tent g£n£ralement sou- 
pies et kur taux d n humi- 
dite est d'environ 50 %. 



Dans ce grand groupe, 
on trouve les « p§tes 
molles » com me le ca- 
me mbert, le munster n le 
brie, les * pates persil- 
l£es a comme les bleus, 
le roquefort, et anssi les 
fromages de chevre. 
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t.mnim-iii I ni ir les homages 



Lesfromages & piXU 
pr<!$$tf£ non cuite 

lb pr£sentent une consis- 
tance terme, ne contien- 
nent que 45 % d'humidi- 
te et se conservent plus 
longtemps que les ho- 
mage s a p^te molle. Ce 
sont les cantal, com me, 
saint-paulin, hoi la ride, 
Cheshire, etc 

Lesfromages a pate 
cuite etprzssee 

lis subissent un affinage 
prolong^, contiennent 



environ 40 % d'tvumidi- 
X&, restetit fermes et sont 
souvent de iris grand e 
dimension : ce sont les 
gruyere, emmentah 
comte, beaufort, etc. 

Les Jra mages /oTidus 
lis sont obtenus & parti r 
des fromages a p3ce 
ferme et do went renfer- 
mer au minimum 40 % 
de matieres grasses. Ce 
sent les * denies *, 
creme de gruyere, de 
cheater, etc. 





LA FABRICATION 
DES FROMAGES 



De nos jours, la fabrica- 
tion des fromages est 
presque enticement 
Indus trielte (fromages lai- 
tiers) alors qu*au debut du 
siede die etait encore arti- 
sanale (fromages fermiers) 
ou menagere (fromages 
* maison »)■ La iabrica- 
tion de tous les homages a 
p§te dure, a pate pressee 
et cuite, et plus generale- 
ment de tons les fromages 
qui r^c lament des affi- 
nages complexes et pro- 
Ltttl'g£-5, ne peut £tre 
iuen£e que par des indus- 
trials ou des artisans spe- 
cialises disposaut d'une 
installation semi- Indus- 
trie lie. Mais, en dehors 



des multiples fromages 
qui reclamenl non sen le- 
nient de grandes quaiutites 
de lait niais un materiel 
important et des connais- 
sances techniques pous- 
s£es, il exlsle toute une 
gamme de homages hais 
que Ton peut confection- 
ner c.hez soi> avec peu de 
materiel et en petites 
quantity. Cette produc- 
tion mfcnagfere, les Iro- 
mages # maison », est la 
seule que nous retien- 
droits dans les pages qui 
suivent car, rappelons-le, 
il est malheureu semen t 
impossible de realiser * en 
amateur » camembeit, 
roquefort ou cantal. 
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Com men I faire les fra mages 



LE FROMAGE 



LA VALEUR ALIMENTAIRE 
DU FROMAGE 



Chacun saiL que le ho- 
mage > frais ou ferment^ 
est un aliment tr£s riche 
et tres precieux, que 
100 g de gruyere equiva- 
lent & 250 g de bceuf 
grille, et que tous les fro- 
mages sont recomman- 
d£s aux adolescents 
comme aux vieillards, car 
ils coruiennent tous ks 
elements du kit sous une 
forme en quelque sorte 
concentric. En dehors de 
Veau qui constitue un 
ekment important des 
fromages, ils Tenferment 
des matures grasses en 



quancit£ plus ou mo ins 
importame, de la caseine 
(substance azotee don- 
nant la valeur proteique 
du homage) et des sels 
mine mux, particulifere- 
ment du calcium En fin, 
la valeur calorique des 
fromages bkncs est basse 
{from age blanc maigre : 
100 calories pour 100 g, 
cailk : I90 f petit-suisse I 
355) et leur teneur en 
hydt& te s de c a rb o n e 
(glucides) est nulle, ce 
qui ks fait rechercher 
dans bon n ombre de 
regimes alimentaires. 



En resume. .. 

Ces courtes notions de 
base sur le frontage peu- 
vent par a1 ere sue cine tes 
mais elks sont impor- 
tantes pour servir 
d'entrfe en matikre aux 
chapitres suivants. Elks 
veuient mettre en eviden- 
ce une grande verite : le 
homage est le produit le 
plus simple qui soil, 
puisqu'il s'agit de faire 
cailler du Ult el de 
r^goutter, et le plus com- 
ptique puisqu'il en existe 
des milliers de varietes, 
dans le monde entier, qui 
n<£cessitent chaque to is 
un savoir-faire particulier, 
reposatu sou vent sur des 
connaissances varices. 



Alors. a van i d'entmr dans 
la partie pratique de ce 
petit livre, je vous hmit 
k m£diter cette phrase 
que Mme Babet-Chaitron 
£crivait an debut du 
si£de : * La fabrication 
des fromages est chose 
fort simple par elle- 
meme et Lout le monde 
pent et doit reussir. Mais 
pour cela, il taut avanL 
tout beaucoup de pra- 
tique ; ce n'est pas en 
quinze jours, en un mois, 
que Ton pent avoir le 
doigtS, I'habilete n£ces- 
saires ; tfest aprts avoir 
fait des fromages, des 
fromages, et encore des 
fromages... *., Autant 
commencer sans tarder ! 





http:/ ' / fribokMogspot com/ 



ComriiCEU ikire ks fmmages- 



LA FROMAGERIE 
« MAISON » 



Ce court chapitre est plus particulierement des- 
tine a ceux qui auraient Pintention de faire 
r£guli£remenL des homages et en certaine 
quantity, Si vous voulez chaque jour transformer alnsi 
la product ion [akiere de voire chjevre ou une par tie de 
celle de votre vache n il vons faut disposer d'un local 
particular, bien installe, bien entretenu el compre- 



nanc Lout l^quipement, le materiel et les u.st£nsiles 

necessaires pour fabrlquer des fromages- 

Bien sur, il ne s'agit pas d'entrer dans le detail dune 

veritable fromagerie, mais seulement de d£crire la 

piece, ideale qui permet de travailler dans les 

meilleures conditions pour rgussir d'excellents petit* 

fromages. 



LE CHOIX DU LOCAL 



La pifece que vous desirez 
amenager en fromagerie 
« maison » n n a pas besotn 
d'Stre grande, 
Elle doit avoir des murs 
£pais, etre exposee au 
noid ou a Test, poss^der 
une large fenfitre permn- 
tant une bonne a£racioru 
et enfin lm £quip£e en 
eau courante chaude et 
froide tl en £lectricite. 
La fromagerie devra 
b£n£ (icier d'une tempera- 
ture ambiante d'environ 
15 a IS °C K aussi doit- 



rinver. Son exposition, Installie dam un local date 

^h ™,™ j^l^£^ lii i u d'une bomie isolation 

ses murs Spais, les volets ^^ \ a jr<mwgerk 

elle corttpoittr un appa- de sa fen£tre Gviteront [es mnptwm&ttmnimgtt 

dc mania e il assurer 

reii de cnauiiage pour exc£s de chaleur en etc, ^cfty^tecp^Wlt 
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Com mem [aire les fmtnages 



LA FROMAGERIE MAJSON 



UAMENAGEMENT 

DE LA FROMAGERIE 



nombreuses etagcre* a 
Hairc-voh 1 pom dispose] 
les froinages. A d£faUf dc 



hi loir, tous procedure z 
au s£chage dans un autre 
local, gfirage ou grange. 



Le sol de la froinagerie 
sera carrele ou pave, mais 
par fakement jointoye. 11 
aura une legere pente 
eonduisant a uri tmu 
d T e valuation pour faeili- 
;er l^coulemem de* tsm 
de lavages frequents. La 
piece sera plafon:ve. tes 
murs seront peinis en 
blanc, simplcment ehau- 
les ou ; ce qui est beau- 
coup mieux, recou verts 
de carreaux de cerairuquc 
psqu'a mi-hauttur. La 
fenfitre sera mxmie d T une 
fine toile mitallique pour 



eviter rintrusion des 

mscetes el dc srores pour 
qu\il s l j i l po^ible de 
er£er uric penornbre. A 
1'exL^rieur, elle doit cuv 
pourvue d'6p&ss volet? de 
hois pleifi pour perm£ttre 
une bonne isolation iher- 
mique enete. 
L:di\il est c amen age r n 
soit a cGt£ fc soil au-dessus 
de la fromagerie, urt 
haloii ou *e choir. Une 
pifcee m€me ires petite 
peut convene a condi- 
tion quelle soil bien 
a£r£e. Elk sera dotee de 



LE MOBILIER 




La f romagerie 






Double &v\&r 




Rechaud 



I .1 I u: lingerie S£ta equi 
pee d'un £vier 3 double 
bat. Un robinet d^rrivee 
deau n muni dun tuyau 
dc caoutchouc, permettra 
de laver facilement le sol 
au jet. 

Un. vasne plan dc travail, 
qu: peut tin une t^blc 
■ ■ ■ ■■ lie. Fixe, adu.wi 
cOEtre un mur, supports - 
r*i - J 1 1 r^hsud deetriqur 
ou h ^az, a deux feux. 
Le seul meuble indispen- 
http:/ /fribok. blogspot com/ 



Table 
d'egouttage 



sable et particulier est 
une table d'egouttage 
dont la dimension sera 
pioportionnee au local et 
a la production froniag£ 
re. 1! i^ag!t d'une tablt< 
dont ie placeau a claire- 
vok est form£ de petkes 
lattes de hois Ce meuble 
(voir dessin ct-dessus) est 
: '.I'; ft reiser soi-meme. 
Etifin les muts serom gar- 
nis d'etageres pour ranger 
les ustensiles. 



Comment lairc k-> Etotn^ges 



LE MATERIEL ET LES 

USTENSILES 



En dehors des monies ou 
formes k fromage, on 
peut fort bien n'employer 
que les ustensiles de cui- 
sine ; tmis voici la liste 
du materiel dont il sera 
question dans les pages 
sui varices. 

Balance : vous devez dis- 
poser d'une balance pre- 
cise t du type balance de 
cuisine. 

Bdssines : un jeu de trois 
on quatre bassines en 
pi a si i que, de diffe rentes 
dimensions. 

Batteur ou fouet metal- 
lique : ce fouet peut etre 
remplace par un petit 
robot menager comme 
celui que Ton utilise pour 
monter les blancs d'oeufs 
enneige. 

Cajets ; ce sont de pet its 
paillassons de jonc Eisses 
avec deux ou trois 
chalnes de ficelle fine, lis 
servent de fond aux 



moules ou formes sous 
lesquels on les depose. 

Clayette ou dayon : claie 
circulate, en osier. 

Gawk-numger : il doit toe 
asses vaste, garni d'£ta- 
ghtts, bien aere, et doit 
pouvoir etre suspendu 
pour une bonne aeration. 

Monks oufomws : il en 
exist e de tits nombreux 
modules. Chaque pays a 
les siens qui portent des 
noms differents. lis som 
en bois> en gits, en fer 
blanc, en jonc tress£.. t 
ouenplastique, aussi ! 

Mousseline ou etamine : 

fine £toffe de coton a 
mailles laches, qui sen £ 
garnir les moules pour 
legouttage du caillfi. 

Passoircs ; passoires 
fines et passoires a pieds. 

Filon ; en bois, pour pas- 
ser le caille sur le tamis, 



Plane heaux : ce sont de 
peLites planches de bois 
de peupiier, lisses, 
£paisses de 2 cm, carries, 
d'environ 20 cm de cQt£ a 
qui servent & d£monler 
les fromages. 

Seaux : en m£tal ou en 
plastique. 

Sptitules ; en bois, de 
plusieurs formes, Elles 
servent a de nombreuses 
manipulations. 

Tatnis ; de crin, assez 
large, pour Tegouttage et 
le t a mis age de certains 
cailles. 

Terrines : tun grfes veniis- 
sfi, IX ts £vasees. 11 faut en 
posseder de plusieurs 
dimensions. 

The rmomitres - un ther- 
mom£tre ftapS au mur 
ponr contraler la tempe- 
rature du local, et un 
autre 1 mobile, pouT 
prendre celle du lait. 
En dehors de ces usten- 
sites, il existe dans le 
commerce des instru- 
ments spfccialement 



census pour la homage - 
rie, comme les moules a 
petits-suisses ou les 
broyeurs A caille ; ces 
maL£riels seront cites au 
cours des recettes. 



1. S|Mitirie5 en bois. 

2. Terrine en grcs. 

3. Mtmte en gr^s r 

4. Ptlflrt ttl bais. 
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LA FROMAGERIE MAISON 



EENTRETIEN 
DE LA FROMAGERIE 



Rien iVest plus fragile 
que le lait et plus sen- 
sible aux odeurs. Aussi, 
la froniagerie, ses murs : 
son sol, les meubles, les 
ustensiles, doivent-ils 
£tre ten us dans un £tat 
de prapm£ digne d'une 
salle d'op^ration chirur- 



gicale.,, Tout le materiel 
doit £ire soigneusement 
rince a l'eau tres chande 
au fur et a mesure de son 
utilisation, le sol lave ^ 
grande eau chaque jour h 
les etageres et les tables 
lessiv^es. Enfin, si vous 
voulez ceuvrer comme 



un veritable profession- 
al,, vous porterez line 
blouse blanche et vos 
pieds senont chauss^s de 
bottes en caoutchouc qui 
ne sortirom jamais de la 
Ixomagerie. On trouve 
dans le commerce des 
bottes blanches qui per- 
mettent de contrOler a 
tout instant, dun simple 
coup d'ceil, leur irr^pro- 
chable propret£... 



Un dernier conseil. . . 
Si vous n s avez jamais fait 
de fromages, commencez 
par les plus simples, 
ceux que vous ne ponvez 
pas manque i". Travaillez 
de petite s quantites (pas 
plus de 2 litres de lait & 
la fois) et ne vous ddcou- 
ragez pas si votre pre- 
miers essais ne sont pas 
parfaits, n'oubliez pas 
que c'est en forgeant. - - 
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es lors qu n on 
precede par petites 
quantity la 

fabric a don des 
Frontages frais est facile et donne de tr£s 
bons resultats. Au debut, il vaut mieux 
faire des essais avee 2 litres de lait n cest 
pourquoi la pluparc des lormules qui 
suivent sont donnees d'apres cette 
mesure ; par la suite, vous pourrez 
preparer jusqu a 5 litres de laii a la fois. 
Mais a parti r dc ee volume, il con v tent de 
poss£der one ins talk t ion, unc petite 
* laiterie ». Certaines preparations, 
comma les cr£mets, dditieux, se font 
tOUJOUTS en petite quantity. 
Il faut noter que le dim at, la 
temperature, le temps, ont urte ties 
grand e influence sur la fabrication des 
frontages * maison ». Uete s par temps 
chaud et orageux, la coagulation du lait 
et Tegouttage du caille seront plus 
rapides que Ihiver, par temps fro id et sec. 
La prfsure utilis£e dans les recettes de ce 
chapitre est toujours la prfsure 
COncencree au 1/10 000 produite par la 
Cooperative pharmaceutique et pre.se ntee 
enflacons dt* 10 ml. 
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Comment 1'airt les Framag&s 



LES FROMAGES MAIGRES 



Fromage 
maigre 
de menage 

Ingredients 

2 litres de lait ecrem£ 
4 gnuttes de prfcute 
fines herbes 
fcpices, ammates 
cr^me fralclie 
sucre en poudre 



Versez 2 litres de lait ecreme dans une large 
terrine et faitcs-lc rechaufler doucement m 
bain-marie jusqu'a 35 °C. Ajoutez 4 gouttes 
de prtsune pour obtenir une coagulation en 
40 k 45 minutes. Une coagulation plus rapide doTmeralt un caille 
dur et trop flastique. 

■ Lorsque le caille est a point, (ercne, souple et lisse, deposez-le 
d^licatemenr dans des formes en gr£s a Faide d'une louche, et 
laissez-le egoutter pendanL 5 heures, & temperature ambiance. 

■ Ainsi, cts fromages seront faits le matin pour efne servis au repas 
de rnidi, ou au d£but de raprfes-midi, pour le diner. Au moment de 
I;es servir, vons retoumerez les formes sur un plat. 

■ Ce fromage, tr£s simple, est genera I ement servi rdeve d'herbes, 
__ d'epices, d'aromates, ou bien accompagn£ de crfeme 

fralche et de sucre en poudre. 
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Comment faire les fromages 



1.ES FROMAGES FRAIS 



Fromage 
lait-pendu 

Ingredients 

1 litres de lait ecreme 
100 g de creme fralchc 



Versez 2 litres de laii ecr£m£ dans une terrine 
mMntenue h la temperature de 20 °C pendant 
30 heures au moms pnur que It! lai; subis.se 
une coagulation naturdle, lorsquHl est caille, 
placez une moussdine sur un tamis et versez-y le caille pour le faire 
egouttev pendant 5 hcures. 

■ Mettez le caille dans une terrine T ajoutez 100 g de creme fralche 
un peu liquide et batiez an fouet pour rendre Fensemble bien 
mousseux. 

■ Ce fromage ne se moule pas, il faut le servir dans un salad ier et 
chacun Passaisonne a son gout. 




Fromage 
a la pie 

Ingredients 

2 litres de lait to^mc 
sri fin 

creme fralche 
fines herhes 



Comme pour le lait-pendu, laissez Le kit se 
cailler naturellemeni pendant 30 heure-s au 
moins , a une temperature de 20 °C. Laissez 
tgo utter le caille sur un tamis garni d'une 
mousseline pendant 7 k 8 heures T afin qu'il soil bien ferme, Ecartez 
la mousseline, salez k fromage au sel fin bien sec. 

■ Laissez ensuite reposer une nuiL 

■ Le lendemain, retoumez Le fromage sur une plane he tte ou sur un 
plat, salez Taurre c6ce, Maintenez-le au Frals, 

■ Servez avec de la crfcme ti des fines herbes suivanc votre gotlt. 



http:/ Vfribofa. jplogspot. com/ 
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Jonchee 

Ingredients 

2 litres de lait ecreme 

8 goullcs de pr^surt: 

1 cuilL-rce ft sotipt de kirsch 

treine Fralche 

sucre en poudre 





a jonchee est un frontage blanc peu egoutte h 
presents dans une petite corbeille de jonc 
tres$e t noue aux extr6mites> formant une sorte 
de barquette. 

■ Verses 2 litres de lait ecreme dans une terrine et (aites-Ie 

rf chauffer doucement an bain-marie jusqu n & 32 *C Ajoutez, en 
remuani a ta spatuLe, 8 gouttes de prtsurc 1 afin d'obtenir une 
coagulation complete en 30 minutes. 

■ Versez alors ce caille dans ia banquette de jonc, posit a I 'aide d'un 
petit ehe valet de bois sur un plat CKUX, 3 fin que le Strum s'ecoule 
libremeni. Legiwiiage doit durer le temps du rcpas pour deguster la 

jonch6e au dessert, aceompagnec d'une jatte de creme fralche et 
de sucre en poudre. 

■ Dans cenaines regions, on ajoute au lait. en mfime 
temps que la presure, 1 cuilleree & soupe de kirseh 
qui relfcve son gotlt. En Bretagne, on ornait 
autrefois le petit pankr de fleurs et de 
rubans. 



Corbzitte de pne dans hquelle 
s'tgoutte hijanchle. 
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C onnucru I'uire lus IrorULi^s 



LES FROMAGES FRAIS 

LES FROMAGES 
A PATE GRASSE 



Fromage 

blanc 

« maison » 



Ingrt'dientu 

2 hires tie lail etreme 
6 gnuffcs de presure 
&el fin 

pOlVTL" 



Pour r£ussir cet excellent fromage, onctueux et 
de gout trcs agr£able h il eonvient de bien 
respecter Pordre des operations. Versez 2 hires 
de lait enrier dans une tcrrinc. Couvrez avec un 
linge et laissez reposer ; n'empresurez pas le kit le jour meme, mate 
actendez au mains 20 heures, afm qu'il « mflrissc » a une 
temperature moyenne de 15 A 18 °C 

■ Le lendemiun, kites rechauffe r le lait a 22 % an bain-marie. 
Ajoutez 6 goutte* de presure, en remnant doucement, Couvrez avec 
un linge. 

■ Laissez caiiter dans una pikce dotit la tempt raLu re est voisine de 
20 °C Le caillage demande environ 36 hemes, parfois un peu 
inoins. 

■ Quand le caille est formfi el qu*un peu de serum apparait a sa 
surface, mettez-le delicatemem dans les monies de voire choix ei 
laissez egouttei. 

■ Quand Legouttage est terming apres 6 a 8 heures, d£moulcz les 
fromages et salez-ks leg^rement avec du sel fm, sur les deux faces, 

■ Disposez les fromages sur des cajets ou sur des claies ; le scrum 
qui s'fooulera & la suite du salage pourra ainsi s'egouuer libremeut. 

■ Laissez reposer pendant 24 ou 48 heures. Consommes nature, 
poivnfe ou m£me aSlft, suivant le. gout de chacuu. 

Ce fromage serf de base a plusieurs preparations, voir pages 62-81. 
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Comment faire les fromagcs 



Coeurs 
a la creme 



Ingredients 

2 litres dc kit entier 
200 g de creme fratche 
6 gourtes de prfcurc 




Versez 2 litres de lait entier dans une rerrine 
placee dans une piece A la temperature 
d n environ 18 °C. Poses un linge sur la terrine 
et laissez reposer jusqu'au lendemain. 

■ R£chauffez le lait, au bain-marie, a 30 °C. Ajoutez alors 100 g de 
cr£me un pen liquide et 6 gouttes de pr£sure. Remuez daucement a 
laspatule. 

■ Couvrez la terrine avec un linge et laissez coaguler pendant 
environ 4heures 

B Lorsque la coagulation est complete , prelevez le caille 
delicatement a 1'aide d'une cuill&re et deposez-le doucement dans 
des formes en cceur que vous aurez gamies d n une mousselme 
ebouillantce. "Uissez ego utter pendant 4 A 
5 heures. 

■ Lorsque les fromages sont fernies et que le serum ne s^goutte 
plus, retournez les cceurs sur un plat, retirez la mousseline et servcz- 
les, bien frm reconverts de creme. 




T Verses le lait items ime ienine. 

JL Couvrez ti'im livgc, et laissez reposer 

ime journie dans une pi£ce 

A la temperature d'environ 18 °C. 
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LES FROM AGES FRAfS 




2 Apt t$ avoir r£chm*ff£ le 
\ait> au hain-mctrie, d 
30 *C 3 ajoutez la creme etla 
pr£$ur£ en remnant douce- 
mtnt Puis tmssez coaguler 
pendant 4 heures, 



3Lorsque la coagulation 
est complete, prehvez 
diUaxtement k cailli et 
deposcz-Je da*u> des formes 
en cccur garnies tfe 
mpu^efmf ebouiffantee. 



4Laissez igoutter pendant 
4a5 heures. Quand 
te$ frontages soitt formes, 
retmitnez les cceurs &ur 
nn plat Setvez-tes btenfrai^ 
recou verts de creme. 
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Fromage 
blanc a la 
chardonnette 

Ingredients 

2 litres de lait en tier 
100 g de creiue tpaisse 
2 goutles dc pr^^urt 
creme fnilclie battue 
sucre en pnudre 

Omez U pint avtc 2 ou 3 flours 
de chardon, Le fromage blanc 
& la chardonnette se deguste 
avec du sucre 
en poudre. 




Autrefois, dans l'ouest de la France, on 
emprfeuraii le kit avec des flctttS de 
chardonnette (artichaut sauvage) dont on 
faisait bouillir une petite quantite dans un peu 
d 1 eau, On ajoutait cette eau au laic qui caillait ainsi lentement. 

■ Pour preparer ce fromage sans chardotmette, kissez simplemeni 
cailler le lait de la veille, dans une pi£ce a 20 °C, avec seulernent 

2 gouttes de presure pour 2 litres de kit entier. La coagulation doit 
ecre lente, 12 heures environ. 

■ Lorsque le lait est cailk s versez-le sur un tamis de crin garni d'une 
mousseline que vous replierez pour farmer una sorte de petit 

mate 1 35 (voir dessin page ci-contre). Laissez egoutter pendant 6 a 
8 heures. 

■ Depliez la mousseline* renversez le caille egoutte sur le tamis, au- 
dessus d'une terrine, et tamisez-le Sl Taide d n un pilon, 

■ Lorsque tout le fromage est pass£, travaillez-le ft la spatule en lui 
ajoutant 100 g de cr£me epaisse, jusqu'ft ce que la pate soit 
parfaitemeni lisse. 

■ Versez cette pate dans un moule garni d'une mousse line 
^bouilknt^e. Laissez re poser pendant 2 heures et demoulez au 
moment de servir, dans un comptoir, emourf de creme Fraiche 
battue. 






Ckardarmtfte 



26 



M^l^ 



I. Nil It* lliHll.ltf<" 



Gournay 

lttgr£itfent& 

2 litres dt: laiL enuer 
1 00 g de creme fralche 
^ gouttes de presure 
sel fin 



Grace au $tl qu'il qpiitfenfc 
le gatitft&y peut itrc garde #u/mis 7 
pendant 8 jours, en conse rwnt 
totites ses qualites. 




I I FROMAGES FRAIS 

Ce petit frontage originaire de Gournay -en-Bray, 
en Seine -Maritime, est connu sous sa forme 
aftinee qui resemble a un petit camembert, 
mais aussi sous forme de pate fralche, 
l£g£rement sal£e. Melanges d'abord delicatement 100 g de cifeme 
a 2 litres de kit entier. 

■ Faites chauffer au bain-maiie jusqu'a 25 *C et ajoutez 3 g<^uLtes de 
presure- Laissez reposer dans une pifecc assez Iralche (15 °C) car la 
coagulation doit fitre lenie et durer enviioii 30 hemes. 

■ Mettez le caille $ur un tamis garni d'une mousseline. Repliez la 
mousseline pour former un matelas et laissez £goutter pendant 

6 heures. 

■ Lorsque le caille est bien egoime, passez-le au tarn is a Taide d \m 
pilon de bois. Travaillez alors la pate a la spatule en ajoutam un peu 
de sel fin, trks sec. La proportion de sel est generalement de 2 g pour 
100 g de pate. 

■ Moulez les fromages dans des formes rondes et plates dites 
* formes a gournay A . 

■ Laissez reposer pendanL 24 heures. Demoukz et enveloppez les 
Iromages dans une feuille de papier d'aluminium. Placez au irais. 



Egauttagc d'un tmUdas de caitti 
Sur un tamis garni d'unt: mousseline. 
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Graval 

Ingredients 

2 litres de laH en her 
100 g de erfcme epatsse 

6 1-..-U.I.-..K de prcsure 
selj sucre 

Le graval ne se conserve pas 
longternps ; Use digb&le aussitfit, 
sail am sucrt 




riginaire, lui aussi, de Nonmandie et du pays 

de Bray, le graval est un fromage frais an la it 
de vache entier, non sale et de forme 
cylindrique. Chaque fromage doit peser 

environ 120 g. Laissez reposer 2 litres de laic entier dans une terrine, 

k 18 °C, pendant 24 heures. 

■ Fstites chauffer le lak an bain-marie, jusqu'a 30 D C. Ajoutez 

6 gcuites da prfeure et laissez reposer dans une pi^ce a 18 °C pour 
obtenir une coagulation asscz lente, en 10 ou 12 heures. 

■ Garnissez la table d ^goutiage d'nn pal Hassan reconvert d'une 
grande mousselinc ebouillantee. Versez dessus le caillf et repliez la 
mousseline de fagon a former un matelas assez mince. Poses snrk 
tout line planchette de bois et un poids d'environ 1 kg pour presser 
le caill£ pendant 12 heures. 

■ Meuez alors le cmM sur un tamis de crin et passez-Le a Taide d'un 
pi I on, a fin d'obienir une p£Le onctueuse., Ajouiez & cette pate 100 g 
de crfeme gpaisse, en travaillant lentement k la spatuJe. 

■ Moulez les fromages dans des formes cyllndriques munies de 
mousse lines dbou if lantfes 

■ Laissez egoutier et reposer pendant 5 heures. Demoulez et gardez 
au frais jusqu'au dessert. 
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LES FROMAGES FRA1S 



LES DOUBLE-CREME 



Double- 
creme 



Ingredients 



2 Litres de Istii tntitri 
200 g de creme epaisse 

3 goultes de presure 
6 g de sel lin 



Cette appellation gen£rale nlmpose pas A ce 
fromage une forme particuliere. On le 
confectionne dans maintes regions, avec des 
tours de mains, des secrets qui font sa 
personnalite. Verses 2 litres de bit en tier dans vine terrine et laissez 
re poser pendant une nuit a la temperature moyenne de 18 °C 

■ Le lendemain, ajoutez 200 g de creme fralche un peu liquide, 
Melangez soigneusemenL Ajoutez 3 gouttes de presure. Laissez 
cailler, toujours a la temperature de 16 *C La coagulation doit 
s'elTec trier lentement. 

■ Posez une motisseline £bouillant£e sur un tamis, di posez le caille, 
nepliez la mousseline et laissez £goutter pendant 18 heures. 

■ Versez alors le eaill£ dans une terrine et malaxez-le longuement 

a la spatule, en lui incorporate 6 g de sel fin. Mettez cette pate dans 
une forme ronde garaie d\ine mousseline £bouillant£e et laissez 
egoutter a nouveau pendant 6 heures. 

■ Ce fromage pem etre consomme aussStft, Wials tl se gardera au 
irais2 ou 3 jours. 




LE CARRE FRAIS 

Le carre /nais est une variete dv. double -crtnie an 
fait de vache, enrtihi de cr&mc et sate a 2 %. 
On Ufak dans di verses rtgions, en k mouiant 
ilems des formes entries, asset plules^ ce qui lui 
dome Vaspcci d'un petk ptive. 
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Comment fain? les koumges 



Bondon frais 



Ingredients 

2 litres tic lair eiilici 

1 00 g de cre.nie fralche 

3 guuttes de pressure 

10 gdc scl [in 



Lt bondon est un double -ereme, originaire de 
Norman die, prepare avec du kit de vache entier 
enrich i de creme, sale a 2 %. 11 se prfesente sous 
la forme d n un petit cylindre. 

■ Laissez le kit reposer une nuit avant de Lernp retire r. La 
temperature <fe la pifece et du lail doit fire voisine de 18 °C 

■ Le lendemain, ajoutez 3 gouties de prfsure et bissez cailler a U 
temperature de 18 X, pour obtenir une coagulation le.nte. Faites 
egoutter dans une mousseBne sut un tamis, 

■ Loisque le caille est bien fermc et qu'i! ne s ecoule plus de serum v 
vcrsez le caille dans une Lerrine et makxez-le en lui Incorporant 
100 g de crferne et 10 g de sel Fin. 

■ Moulez ie frontage dans une forme cyhndrique haute, puis kissez 
£gouuer a nouveau et reposer pendant 24 heures, 

■ Le bondon peui se conserver que Iques jours, au frais.. 



Demi-sel 



Ingredients 



2 litres de lail en tier 
200 g de ere me frakhe 

3 gtiuttc^ de presurc 
sel fin 



Le demi-sel se prepare comma le double-crfeme 
(voir page 29) dont il est une vari£(£. La pate est 
longuemem rmlax^e a la spa Lute et salde dans 
une plus grande proportion, a. 3 %, ce qui lui 
assure une bonne conservation. 

■ La pate du caille doit etre pass£e au tamis ou au broyeur a caille 
afin d'etre lisse et homogene. 



L'ANCETRE DU BONDON 

Le mot « frometon » que I'on trouve dans les dictionnaires 

d 'argot a cote de « f romji » et de « fromgon * est en realtte 

un mot noble qui iVa rien a voir avec le Ian gage troupier ; 

e'est un fort ancien fro mage du pays de Bray, 

connu des le xi* siecfe, et Tancetre du bondon. 

C'est un diminutrt, car le frometon etatt de petite taiile. 
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I CS FROMAGES FRAJS 



LES TRIPLE-CREME 



Petits-suisses 



Ingredients 



3 litres de lait entier 
1 litre de cr £me epaissc 
3 gouttes de presure 
creme fraiehe 



Le5 petits-suisses furent « invents a 
vers J 850, en Normindie, mtiis par 
ifcti vacher Suisse, jfpfl leur nam. 
Depuis V origins, ce sont de petits 
frontages & pate molk, n(m salee, 
cmrnaillotis dam une chemise en 
papkr. Riches en crime, saupks, 
moelleux, le$ paits-suisses 
connaissmt, dqntis leur creation, 
un trt% grand succes, 
Ne soyez pas dc^u si vous ne 
parvenez pas a obtenir ce que 
lesfrvmageries industrielles 
fabriquent a la perfection ; 
vffi petitS'Sitisses, tn£me 
s'ils ne sent pas dignes du mcher 
de 1850, seront excellent. 



Vercez dans une large terrine 3 litres de lait 
entier. La temperature du lade doit £tre de 16 a 
18 °C. Ajoutez aussittit 3 gouttes de pristine. 
afm que la coagulation soil lenie et dure 
environ 24 heures. Une coagulation crop rapide ne permettrait pas 
d*obienir une pate oncrueuse. 

■ Lorsque le caillfe est bien pris n d£posez-le sur une mousse! ine 
posee sur un tamis. Repliez la mousseline pour former un matelas et 
laissez egoutter pendant 18 heures. Legouttage peut etre active en 
dernier lieu, en plaqant une planehette sur le matelas de catlle et en 
posant sur la planchette un poids d 'environ 1 kg, 

■ Retires le cailk de la mousse line et passez-le au tamis, au-dessus 
d n une terrine, 3 Faide d'un pitan. Petrissez longuement la pace du 
cailk A la spatyle, en lui incorporant peu & peu 1 litre de cr£me 
£paisse. La pate doit alois etre onctueuse et lisse, son parfum frais et 
sasaveur douce. 

■ Laissez la pate reposer pendant 30 minutes avant de proceder au 
moulage. 

■ II vous faut des bandes de papier special, du type papier buvard. 
Places au centre de'la bande la valeur d'un oeufde pate et enroulez 
le tout pour former un petit cylindre. Tassez legerement et rangei 
debout sur un plat, Une main exerc£e execute parfaitement ce petit 
travail, mais il existe dans le commerce specialise des moules a 
petits-suisses en Fer blanc, d h un emploi ires facile, 

■ Avec ces proportions, on obtient une douzaine de petits-suisses, 
que Ton sert bien fnais avec de la creme. 
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Cremets 



InvrddiertfS 



1/2 verre de lait 

500 g de creme fratche epaisse 

25 gouiics dc prtf sure 

creme fraiche un pen liquide 

framboiscs, fraises 

sucre en poudre 

Onpeut napper k$ cremets de creme 
un peu liquide ei les deguster avec des 
framboises, des /raises des bois et du 
sucre en poudre, ce qui constime un 
dessert d&icaL 




Ce sont de d£licieux Eramggie^ tigs faciles & 
tfrjssir ei qu il faut faire par petibes quantity 
car i Is he se eonsetrejtt pas, Prtpaxfis le matin T 
lis seront prets pour le desert du dejeuner. 

■ Pour 4 cremets, prevoyez 500 g de crfeme fraiche epaisse h 
maintenue a Line temperature de 18 °C environ. Verses la creme 
dans une terrine avec 1/2 verre de laiL 

■ M£langez & la spacule, puis fouettez avec un batteur elect rique ou 
un fouet mecanique, en incorporant petiE a petit 25 gouttes de 
pr^sxire. Gcltt quantity semble Lr£s importante, nrais elle est 
indispensable pour que la creme toagule en une douzaine de 

m i nines. Pcu a peu> au cours du fouetiage, la creme s^ffenrut et 
prend du volume. Cependanr , i I faut prendre garde a tie pas fouetter 
au-dela de la consistence idcale, sinon la creme deviendrait du 
beurre 

■ Prenez alors des formes cylindriques, en poTcclaine ou en gres, 
garnissez-les de carres de mousseline ebouillantes et versez 
delicate tnent la cr£me battue, i Taide dune cuillere. Laissez egoutter 
pendant 4 £ 5 lieu res et ne demoulez qu au moment de servir, sur 
un cum potter. 



Fontainebleau 



frigp'efirVnts 



500 g de creme 
125gdei.itille 

18 goiittes de presure 



Le fontainebleau est une variete industrielle du 
cr£met qu n il est possible de r£aliser a la maison. 
11 se prepare exactement corame les cremets, 
mais il faut aj outer A la cr£me £paisse un pen de 
cailJe finement tarnish (fromage blanc * maison •»). Fouettez 
rensemble avec un peu molns de pr&ure. 

■ Les proportions a respecter sont : 500 g de cr£m.e F 125 g de caille, 
18 gouttes de presure. 

■ Moulez en mousseline comme les comets. 
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Cremets 
d'Angers 

U\gi£dknt$ 

1 50 g de creme fralche 
i blaac d'oeuf 

creine fraiche un peu liquide 
sucre vaniLLe 




Maingaux 
rennais 



Ingredients 

500 g de crfeme fratche £paiss<e 

250 g de trfemc fralche Liquids 

fechaudiis 

[raises 

sucre en ppudre 



LES PROM AGES FRA1S 

Est-ce vraiment un fromage ? Peut-Etre pas, rnais 
c'esi une delicate friandise & base de cr£me. 
Fouettez 150 g de cr£me fralche, comma pour 
faire une chantilly D'auLre pari, battez en neige 
1 blanc d'eeuf. Incorporez ensuite d£licatement la crime fouettee et 
le blanc d'oeuf battiL 

■ Lorsque le melange est bien hofiijQgfene, remplissez de. perils 
ltiollIcs en gr£$, gaiftis de moussdine ebouillantee. Laissez egoutter 
au frais et demonlez au moment de servii, c'esL-a-dire environ 

3 heures plus tatd. 

■ On deguste ces cremets d'Angers avec de la creme fraTche un peu 
liquide, sucr^e au sucre vanilla. 



Speciality des cr^miferes bretonnes de la region de 
Rennes, les maingaux se prtparem juste avant 
d'fitre consommes, ^ttv&ftz deux terrines, un 
fouet metallique - autrefois, les cremteres 
battaient les maingaux avec un fouet de genet ressemblant a un petit 
fagot - une cuillere, 500 g de creme de la veille, done un peu 
ipaisse 1 et 250 g de creme du jour, c n est-&-dire liquide. 

■ Battez les cremes au fouet dans une terrine et, au fur et a tnesure 
que le melange mousse, retirez cette mousse & la euillfere et mettez-la 
dans I'autre terrine. Continuez a fouetter ainsi el & recueillir la 
mousse, jusqu'a epuisement de la cr£me. Dans cette operation 
delicate, la consistance de la cr&me a beaucoup dlmportance, mais 
le rfsultat depend surtout du Lour de main. 

■ On sert les maingaux avec des fchaudfs, des fralses et du sucre 
en poudre. 



http:/ ' / fribokWlogspot com/ 




Continent (hire scs frotnsiges 



P 



lus Lout a fait du lait, 
pas vraiment des 
fromages, ce sont les 
*f Iaits fermentts »^ 
conime le yaourt des Btdgares et des 
Tares, le k^fir du Cauease, le leben 
d'Alg^rie^ le koumys du Turkestan > lc 
mazun dWrmenie, le dad hi de l'lnde, le 
gioddu de Savdaigne. , . 
To us tirent leui origine de la 
fermentation des sucres que contient le 
LaiL Dans ce chapitre, il faut aussi placer 
les caillebottes qui sont obtenues ft partir 
de lait caille non £goutt£. 
Tous ces la its ferment£s sont, a I' origine, 
des nourri lures de base des peuples 
pastoraux. Aliments riches et sains, 
agrdables I ete grace a leur fraicheur 
acidulte et desaitei ame> ties digestes et 
reconstituants de la flore intesimale, lis 
sont iT.commandes aux en fan is comme 
aux vieillaids, aux sportifs comme aux 
convalescents. 



Comment fa ire les frontages 






LE YAOURT 



Yaourts 
a l'ancienne 



Ingredients 



2 lit its de. Eait ecreme 

l>q deini-ecr£me 

2 cuilkrccs & sotipe de yamirL 



Lesyavurts cuntknncnt tvus ks 

&]£m&tt& nulritijs du lait et offrmt un 
appurl suhstantid de proteins et de 
calcium. 

On trouw enpharmatie le ferment 
nccessoire a leurjahucation h mais 
il est plus simple de se servir d*un 
yaourt du commerce pour ensemencer 
ie lait Avec I litre de lait et I yd Dim. 
miobiimi 7 yaourts. 
On peui ks parfumerm milangpant 
au lait des simps de fruits, de Vexiiali 
de van ilk ou de Vca.it dejlmr 
d*OTtinga, mais ks virilobles 
amateurs ks ctynsommeni nature, 
Ou ligtfgwt&tt sucrts. 



Prfvoyez 1 yaourt el 2 littes de laiL de vache 
£creme cju demi-ecr6me. Verscz le lait dans une 
casserole et faites-le bouillir tout doucement 
pour le faire reduire d'un ciuquieme h en 

remnant sans cesse pour 1'cmpecher de bruler ou de deborder, et 
pour eviter la formation dune peau a sa surface, 

■ Retirez la casserole du feu, couvrez-la d'une mousseline et laissez 
le lait Li^dir jusqua 45 *C. 

■ Enlevez la peau qui sest formfe, puis meorpore^ au lait 

2 cufllertes & soupe de yaourt, Battez pendant quelques instants 
pour bien melange r et vcrsez aussitDt dans de petfts pots ou tout 
Simplem^nt dans des re ires. 

■ Couvmz les pots avec du papier sulFuris£ cm da lu minium, ou de 
la Cellophane, maimenu avec un elastique, com me on le fail pour 
les pots de confitures, 

■ Placez ks pots dans un grand plat creux conienant de Peau 
chaude. que vous maintiendrez a 40 °C pendant 4 heures. Vous 
pouvez aussi placer le plat dans le lour, a condition que la 
temperature ne depasse pas 40 °C. 

■ Lorsque le lait est pris s refroidissez aussitdt ies yaourts en les 
platan t au bas dun refrigerateur. Vous pounez les consommer 
2 beures plus tard, mais ils se consciveront au froid pendant au 
moins 15 jours. 

■ N'oubliez pas de garder un yaourt pour la « generation * suivante. 
Renouvelez votre source de ferment aprfrs une douzaine de 
fabrications en employant. un y^DUtt du commerce. 
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LES LAITS FERMENTES 




IFaites boiuUir k lait tout 
doucement pour lefaire 
riduire, en remuant 
constamrnenL Puis retirez Ju 
casserole dujcu r.t laissez 
tiedii jusqua 45 *C. 



2Hnlevez Ice peau qui 
s'estformee puis 
incorporez 2 tuilleree s 
Asoupe ikyaouri. Baltez 
pendant qudqur-t in sum is 
pour bi en inciwnger; 



3Versez dtma de petks puts. 
Cowvtie^-tes it placez-les 
dems un grand pktt cteux 
contenant de Yean chauda que 
vous mainlie ndrez a 40 *C 
pendant 4 heures. 
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Yaourts en 
yaourtiere 

Ingredients 

1 litre de lait 
L yaourt 

Le pnncipe de base de la fabrication 
du yaourt est la fermentation du 
lait, dbt^nm par Vaction de deux 
ferments spicifiques, 
Thermobacterium bulgaricum 
et Streptococcus therrnophilus, 
qui transformed le lactose e,n 
acide ioctiquc et prowqutr 
la precipitation de h. 
cascine. 







Si vous disposer d'une yaourtiere electrique 
auLomattque, la fabrication des yaourts est tore 
simple. Prenez 1 litre de lait pasteurise entier ou 
demi-£cr£m£. Vous pouvez le faire bouillir, les 
yaourts seront plus cremeux. Si vous pr£f£rez employer du lait cru t 
iaites-le bouillir et laissez-le refroidir, 

■ Dans une terrine, delayez au fouet, petit & petit, le lait froid avec 
1 yaourt. Lorsque le melange est bien battu, veisez dans les pots. 
Disposez-Ies, sans couvercle, dans la yaourtiere. Fermez Tappareil, 
branchez-le et mettez-le en marche. 

■ Aprts 8 & 10 heures, vfirifiez que les yaourts sont bien pris. 
SHls ne Tetaknt pas, iemettez la yaourtifere en marche et attendez. 

■ Des que l&s yaourts sont fails , couvrez-les et mettez-les 
au refrigerateur. Deux hemes plus tard, ils seront pr£ts a £tre 
consommes. 



LE YAOURT 

C'est en 1542 que le yaourt fit sa premiere apparition en 
France. Le roi Francois l cr £talt malade et aucune medeclne ne 
parvenalt h le guerlr* II apprit par son ambassadeyr aupres de 
la Sublime Porte qu'un medecin juif de Constantinople faisalt 

dee miracles grace a des cures de lait prepare de certaine 

fagon secrete. Le medecin vint a Paris avec son troupeau de 

brebis, le roi fit la cure et II guerit... 
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LES LA1TS FERMENTE5 



LES CAILLEBOTTES 



LC5 caillebottes, ou catties, sont simpkment une 
masse de Uit caill£ t On en cansomrnait 
autrefois dans touted tes carnpagnes. En Bretagne, 
on les accompagnmL de crapes ou de galettes de 
sarrasin, en Limousin, on les mangeait avec des 
chataignes, en Poitou, cm les salait et on les 



d£gustait avec des radis roses ou du raifon. Les 
cattlebottes peuvent £tre crues ou cuites ; le lait 
pent £tre suae, parfumi ou Ifigirement sal£ avant 
d 3 £tre mis k cailler. 

Elks se servent le plus sou vent froides, mats 
peuvent aussi £tre consommees tiedes. 



Caillebottes 



Ingredients 

I litre de lait 
4 gouttes de presure 
eau de BeM d Granger 
sucre en poudre 



Laissez reposer 1 litre de lait, dans une terrine> 
pendant une nuit. Le lendemain, faites tiedir ce 
lait jusqu'a 40 fi C. Parfumez-le £ventuellement 
avec quelques gouttes de fleur d'oranger. 

■ Versez-le dans une jane, ajoutez 4 gouttes de presure, remuez 
lentemeni a la spai.uk et couvrcz avec un linge, 

■ Laissez coaguler dans une pi&ce k 20 °C jusqu'a ce que la 
coagulation soil complete. 

■ Les caillebottes sent & point lorsqu n un pen de serum passe au- 
dessus de la masse coagul£e qui se d£tache parfaitement des bords 
de la jane. Alois les caillebottes, trks homog£nes s doivem se 
d&ouper comnie une gelee. Penchez l£g£remeiu la jatte pour laisser 
s^coulerlesferum- 

■ Servez frais, avec du sucre en poudre. 
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Caillebottes 
bretonnes 



ingredients 

1 litre de lait 
4 gouttes de presure 
creme fralche 
sucre eti poudre 



Preparez des caillebottes comma page 39 b mais 
en utilisant un plat creux plutot qu'une jatte. 
Lorsqu'elles sont paTfaitemem fornixes, divisez 
la masse en. carr£s. Bascule doucement le plat 
pour kisser s'ecouler le strum. 

9 Dans un bol> foueuez kgferemenc de la creme fralche a vet du 
sucre en poudre. 
■ Versez sur les caillebottes et servez, 



Lait cuit 
breton 



ingredients 



1 Hire de Ml 
4 goalies de presnrc 
sucre en poudre 
crepes de &arcasin et scl 



F aires des caillebottes a la brcLonne (voir ci- 
dessus) et lorsqu'elles sont bien formees, placez 
le plat sur feu doux pendant 3 ou 4 minutes, 
jusqu'a ce quelles comrnencem a grumeler. 
Retlrez a tors le plat du feu. Laissez s n £couler le serum. 
■ Servez riede avec du sucre en poudre ? ou bien legerement sale sur 
des crapes de sarrasin. 
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LESI.A1TSFERMENT6S 



Caillebottes 
poitevines 

Ingiedienis 

1 t 5 Liite de lait entier 
I flcuTdechardomiette 
(artichaur sauvage) 
cffcme (raidie 



Dans mi petit earr£ de mousse lint, nouez une 
fleur de chard onnette (artichaut sauvage). 
Plongez ce nouet dans I litre de kit entier 
vers£ dans une grande casserole. 

■ Faites chauffer dou cement le kit en suTveilknt bien. Retiiez la 
casserole du feu avam rebullition 

■ Retirez le nouet et pressez-le pour egoutter dans le kit le sue de 
chardonnette. 

■ Laissez reposer pendant I heure. Le kit doit abrs etre ea!M 

■ Lorsque le s6mm passe legerement au-dessus de la masse, divisez- 
k en carr£ et pkeez A nouveau la casserole B feu doux, jusqu*4 
ebullition. La cuwscft des caillebottes est & point lorsque les 
morteaux se separent d'eux-mEmes et urgent dans le serum. 

■ Ret.itez alors la casserole du feu. Laissez refroidir. Faites couler le 
serum et versez la meme quantite de kit froid. 

■ Serve? bien frais, avee de la crfcme et du suae. 



Lait battu 



Ingredients 

1 litre de lait 
4 gouttes dc presurc 
1 verre de ereme 
sucre en poudre 




reparez des caillebottes comme indiqu£ page 39 
Lorsqii'dles sont bien prises, versez- les sur un 
linge plac£ sur un tamis. Laissez £goutter ainsi 
pendant 15 minutes. Verses le caille dans une 

Lerrine" ajoutez 1 verre de-crgme et battez au fouet. Le melange doit 

aire ties onctueux, tnais non liquide. 

■ Servez frais, avec du sucre en poudre. 
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LE KEFIR 



Le kefir est un laic lermente originaire du 
Caucase^ ou on le prepare avec du lait de 
chamelle, de brebis ou de vache. Cest une boisson 
legc.remeni aigreleue et mousseuse, agrtable et 
sainc, iaiblement alcoolisfe. La fermentation du laii 
est obtenue gr^ce a taction de « grains de kefir » 
que Ton irouve dans It commerce, en pharmacie ou 
dan_s les magasins de produits de regime v car le 
kefir est considere comme un aliment hautement 



dl£t£tiqu&, fortemem recommand£ aux 
convalescents. Les « grains de kdfir * ou 
* millet du Prophftte » soiu de pet its gmmcaux 
blanc jaunalre, constituis surioul de levure. 
Avant de les employer, il fa.ut les faire in a cere r 
pendant 3 he.ures dans ['can ti£de, afiii qulls 
retrouvem leur elasticity, lis peuvent servir 
indefiniment : il suffii de les conserver au sec, ou 
encore dans un peu d'eau sucrtc. 



Kefir doux 

Ingritthimts 

2 litres de Lait 

5 cuillerees a soupe de grains 

de kefir 

Vttftuntc : 
Kijir mOU$$£UX 

Pout ohtemr un k$T mousseux d 
trfc pitillant, il sujfit d'ajoutcrau lait 
50gde Sucre cristdlise avani de 
Vensemencer awe les grains. 
Aprts 3 jours de fermentation^ 
ce kefir justifieva son surnom de 
4 champagne du Caucase *, 



Faites bouiHir 2 litres de lait et laissez tiedir 
jusqu n a 20 °C. Dans une cruche mettez 
5 eui Heroes A soupe de grains de kfiflfc Versez le 
lait et laissez- le reposer, en main tenant sa 
temperature a 20 °C > pendant 6 he tires. Remuez de temps en temps, 
pour eparpiller les grains qui re moment A h surface. 

■ Lorsque le lait est cailfe, versez-le doucemem sur une passoire 
pour recueillir les grains. 

■ Mettez abra le lait 6paissidan5idesbouteillesfem^anL 
herm^tiquenierH et placez le lout dans un end mi t frais et see, 

■ Deux jours plus tard. le kefir peut etre consomme. 11 suffit de bien 
stcouer la bouteille avant de servir. 
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1.1-5 1. . -\ ITS PERM ENTES 



Kefir fort 



Ingredients 

2 n !> litres de kit 

1/2 vcitc de grains de kefir 



Dans une bouteille & large goulot, versez 
1/2 verre de grains de k£fir et 3 verres de lait 
chauffe & 30 °C. 
Bouehez la bouteille et maintenez-la a une 
temperature de 20 °C. Agitez souveBt la bouteille car les grains 
remontent a la surface du lait, 

■ Vingt-quatre heures plus lard, passez le lait ferments . Laissez les 
grainy dans la bouleille. 

■ Melangez le lait ferments k 2 litres de lait tied! et versez dans des 
bouteilles fetttiattt hermftique merit. Agitez et maintenez a une 
temperature de 20 X. Apres 48 heures, le k£fir est die * moyen » ; le 
troisteme jour, il est dit * fort & car il est riche en acide carbonique et 
contient 2 n 50 % d'alcool Cest atars quil doit £Lre consomme car il 
n'tsl pas souhaLtable de prolonger plus longtemps la fermentation. 

■ Pour obtenir de nouveau du kefir, il aiffit de verser 3 verres de 
lait dans la premi&re bouteille, celle qui contient les grains de Mir, 
et de recommencer la m£me operation. Avant da serrir le kfifir, 
laissez-le rafraichir au bas du relrigerateur. 



LA PASTEURISATION 

La pasteurisation du lait consist* a le chauffer a une certain* 

temperature pendant le temps necessaire a la destruction de 

la totalite des germes paths genes et de fa plupart des autres 

germes* II exist© deux sorter de pasteurisation : « basso » 

a 63 : 'C en 30 minutes, * haute * £ 75 ou 95 "C, mais en 

quelques secondes. Aussitdf apres la pasteurisation, le lait est 

immediatement refroidi* 
- X- 
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V 



ousle saves deja, il 
n'est pas possible de 
donner la recette du 
camembert ? du brie 
ov. du munster, comme on donne celles du 
baba> de la bavaroise ou du saini -honors. 
II ne suffit pas, en effel, de d£tailler chaque 
stade de la fabrication, il fauL disposer 
d^nstallations et pos$£der une technique qui 
d^passent de ttts loin ce qui est, necessaire 
pour ks fromages * maison », llaffinage, 
c'est la grande affaire, des fromages. De lui 
dependent leur peisonnalit£ et leur quality, 
grace a des soins paniculiers, des ferments 
speciliques, des caves qui poss£dent Line 
sorte de microclimat oti temperature, 
aeration et humidity cr£ent le milieu 
favorable £ la maturation. 
Void quelques « recettes * qui donneixmt de 
bons r£sultats k condition d'etre bier suivies 
et r£alis£es en ttts pet ire quanme. 




(.oimncnL [air*: [fiS frottSfigeS 



Fromage 
affine 

« maison » 



ingredients 



3 litres de lall entler ou ecreme 
12 gouties de pr&sure 

#el 



Pour reaKser ce homage, vous devez disposes 
dun local et d'un materiel que nous avons deja 
dgcrits danslHniroductioii (voir pages 14-17). 
Vbus devez aussi, pour metier & bkn raffinage, 
disposer d'uive cave humide, sinon votre fromage sechera et durdra 
.sans a mtlrii & . 

Caillage 

■ Le fromage affin£ « maison » pent etre fabriqu£ avec du lait de 
vac he entier out £cr£m£. 

■ VeTsez 3 litres de lait dans une large terrine et laissei re poser 
pendant 24 he\ires k tine temperature de 25 °C 

■ Le lendemain, ajoutez 1 2 gouttes de presure en remnant 
doucement a la spatule. 

■ Couvrez la terrine avec tin linge et lalssez coaguler pendant 
environ 8 heures. 

■ Lorsque le caille est hien ferme et bien r£gulier, le sfrum 
recouvrant sa masse, vous pouvez proc£der au moulage. 




IVmes le lait dans une 
large terriw a lahsez 
reposer pendant 24 focwm # 
une temperature de 25 a C 
Puis ajoutez Itf pressure en 
rcmutfnt Ji la spatule > 



2Laisscz cougulfr ie lait 
dans la tenine. cCWtfte 
avec un linge pendant environ 
8 heures ju$qu 7 a ce que le 
atiik soil bienjerme, le 
serum recouyrani sa masse. 





3 Pr eleven itf caille et 
deposez-le dans d$& 
monies, Laisscz egouiter 
6 heures puis retoutnez les 
frontage $ nour hsfaire 
egoutter de Vautre cfite, 
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LES FROM AGES AmNES 

Moulage 

■ Sur la table d'egouuage, places un plancheau T recouvrez-le d T un 
cajet > puis mettez un moule sur le cajet (voir dessin ci-dessous). 
Vous devez choisir des monies de 15 a 18 cm de diamfetre m 
maximum. Plus large , le fromage serait plus difficile a soigner. 

■ Prenez le caille a Vaidc d'une ecumoire, et d£posez-le en une 
couche assez epaisse pour garni t le moule. Un seul moule ne sulTit. 
pas pour laire un fromage d'une bonne epaisseur : quand le premier 
est rempLi, superposez-lui un second moule que vous remplirez de 
caille. 

■ Apres 6 hemes d^gouLtage, le caiUE aura assez r^duii d^paisseur 
pour que vous puissiez enlever le second moule. 

■ 11 faut alors faire ego utter le fromage de Pautre cdfcfc, Pour le 
reiourner, placez sur le dessus un cajet n puis un plancheau- Glissez 
Line main sur le plancheau du dessous, placez lain re main sur le 
plancheau du dessus > serrez fortement Fensemble et retoumez 
vivement. Repkcez ainsi le fromage dans son moule sur la table 
d'egouuage et enlevez le plancheau et le cajet qui se trouvent sur le 
fromage. Laissez £goutter jusqu'a ce que le fromage soit bien ferme, 

■ Le moubge pent aussi s'effectuer dans un moule | fond perce, On 
retoume alors le fromage en le iransvasant dans un autre moule. 



Plancheau 







Cajet C? >> 



Rctauniemzni. d'un £aiU£ r 
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Salage 

■ Bettrez le moule en plaint k fromage sur un cajet pose sur une 
clayette. Salez cette face du fromage en la saupoudrani bien 
regulitrement de sel tres fin et trfes sec. 

■ Le lendemain, retournez le from age et salez Fautre cOt£, Laissez 
le fromage sur un cajet reposant sur une clayette, nous deux propres 
et sees, pendant 24 heures, puis portez-le au haloir. 

Sechage au hdloir 

■ La temperature d"u haloir doit £[re de 12 A 14 °C Les seuls sains a 
donner au fromage consistent alors A le retourner chaque jour, en 
ehangeam cajets et clayettes pour qu'ils soieni toujours sees. 

■ Au bout de 10 jours, k fromage se eotivre d'une moisissure tres 
blanche, il fauL alors le descendre a la cava. 

Ajfinage en cave 

■ Le fromage va ensuite Baffin er et « mtlrir * en cave. 11 faudi-a 
chaque jour le mourner et changer cajets et clayettes, pendant 
20 & 25 jours. 

■ Queiques jours plus tard a e'est-a-dire 1 mois aprfes sa fabrication t 
le fromage sera bon a consommer. 



I N» 







4LoT$que ksjromtiges sont 
bien egoutUs et bien 
/errties, sfllez-eTi une face en 
la saupoitdrant rcgulierement 
de sel trSsjin et tr£s sec. 



5Le lendemain, retournez 
lesfvomages et sahz-tes de 
Vautre e&iA Laissez-les alors 
reposer pendant 24 hemes. 
Puis meUzk-fes ciw h&loir* 



:, 


ool 
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6Apr£s un afftnage en cave 
durant une vmgtaiwtf de 
jours, les frontages retournis 
quotidiennemcnt t sont « murs » 
et Ik/its A coHjommei: 



s 



i ommem r&trc [*$ rromflgfjs 



Boules 
fermieres 

3 litres de kit ecrerne 
HguuUesdc pr^sute 
scJ fin 





SFROMAG! 5 \H INLS 

es fromages 5£ fabaquent avec du bit de vache 
ccrcme. Faites caitler 3 litres de kit corn me il 
est indique pour [e frontage affine * maison » 
(voir pages 46-4H) . 

■ Lorsque le caille est bleu pns, versez-le au centre d n un grand carr£ 
de rnousseline ebouillanLee Nouez les quatre coins de fa^on a 
former un paqueL et suspendez le Lout a un gros clou, au-dessus 
dun seau destitiG a rectldllit le Brunei qui s*£goutt£tR du C^iUfe, Cat 
dgoutiage doit e*ie mene dans une piece assez chaude (20 °C) car il 
sera ainsi plus rapide. 

■ Lorsque le caille est bien £goutte, c'esia-dirc 6 heures plus card. 
d£nouez la rnousseline, versez le caille dans une terrine et petrissez- 
le a l'aide dune spatule pour obtcnir une pate bien homogene. 

■ Roulez cette pate en boules de la grosseur d'une pomme. Pressez 
bien ces boules aim qu'elle s soieni fermes. Metiez-les sur un cajet 
pos£ sur une clay erne eL kissez-les repose r pendant une joumte au 
haloir. 

■ Le lendernaiti, salez les boules an se I fin, en les frOLtani bien sur 
tome la surface. Salez deux fofe, & 12 hemes d'intervalle. Lai.ssez les 
fromages ainsi pendam 4 £ 6 jours, avant de les descendre dans une 
cave humide. Retournez-les chaqiae jour afin que l'affinagc gait bien 
regulicr, Peu a peu b ik se couvriront de moisissures. 

■ Au bout de 4 a 5 scmaines, les boules fermieres seront bonnes a 
consommer. 

■ Si vous ne disposes pas d]un haloir s vous pouvez placer vos 
fromages dans un g^rde-manger suspend u & Tombre. 

■ Cnfin, si vous n'avez pas de cave humide.. il existe d'auires fagons 
de faire affine r les fromages : au marc de raisin,. &u foin mouilte, k h 
cetidre de bois, etc. (vuir ci-aprte pages 50-52). 






http:/ /fribok. blogspot. com/ 



CoinmenL fairer les fromages 



Fromage 
affine 
au foin 



Ingredients. 

3 litres cl t_- lait entier 

12 gnurtes de pre5ure n sel, foin 



Fromage 

affine 

a la cendre 

Ingredients 

3 litres de lak enLiei 

12 goutfes de presure, sel 

cendre de bois lamisee 



Suivez la r ecette du fromage affine * maison » , 
donnee pages 46-48. Au sornir du haloir, placez 
les fro in ages dans un pot de gres garni de foin 
sce l de Facon quite soie&t feofes tes uns des 
au Lres par une couche epaisse de fain. 

■ Fermez le pot. de gr£S et laLs.sez-;e ainsi pendant i mois dans une 
pi£ce a environ 20 °C. 



Suivez la i££ettt du fromage affin£ « mabon *, 
jusqu'au moniml de descendre le fromage a la cave 
(voir pages 46-48). Enfouissez-le aktfs dans un 
coflre de bois rcrapli de cendre. de bois tamisee* 

■ Fermez le coffre el laissez ainsi, an see, pendant 2 mois. 

■ Le fromage peut tut garde * en conserve * de cette maniere 
pendant 3 mots. La pate resiera tendre et la croftie sera impr£gn£e 
de cendre. 

■ Dans les pays de vignobles, on peut utiliser de la cendre de 
sarments de vigne. 




1 Prt*p( 
J- affini 



eparez desjmmages 
affine s * mm son ». taites- 
ies sicker au hdloir pendant 
une dizaine de jours, en les 
retou rnattt qvtot idinmement 



2 Puis Mifnuissez les 
frontages dans un cofftt 
de. bois aw tenant de la cendre 
de bois tamisee ct refennez 
bien celui-a. 



*JAu bout dc 2 mois, \es 
+Jfmmages iaisses ainsi 
mi sec atmmt ki cwfde 
imptegme de cendre et 
pourront £lre retires du coffre. 
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Comment l^i i. r -l.- k-h fromages 



LLS PROMAGFS AFF1NES 



Fromage 
affine 
au marc 



f^^di^u^ 



3 litres de Lain en tier 

12 gouttes de presure> set 

marc de raism ferments 



Conduisez un frontage affin£ * maison » en 
suivant la recette donn£e pages 46-48 jusqu'au 
moment de le descendre a la cave. Mettei-le 
alors dans un pot de gres contenant du marc 
de raisin fermente. 

■ Couvrez bien le frontage de marc er placez un linge stir le pot de 
gtk$ pour eviter rintrusion dlnsecies. 

■ Uissez affiner ainsi pendant 3 semaines. 

■ Retirez alors le frontage, plaeez-le sur une £tag£re dans un endroit 
frais et aer£ pendant 48 heures avant de le consommer, 



Fromage 
affine aux 
feuilles de 
vigne 

3 litres de lait entier 

12 gouttes de presure, sel 

eau-de-vie 

feuilles de vigne* fraiches 




reparez un fromage affin£ ^maison a selon la 
recette donn£e pages 46-4R. Au sortir du Moir 7 
trempez cliaque fromage pendant quelques 
secondes dans une bonne eau-de-vie. Aussitfit, 

enveloppez-le dans des feuilles de vigne fraiches> en rentourant him 

de to us cotds, 

■ Ficelez les feuilles sur le fromage a I'aide d'un brin de raphia, 

■ Disposez les frontages ainsi enveloppes dans un garde-manger 
su$pend.u a Fombre, dans un endmit aere, pendant 3 semaines. lis 

' seront alors bons k £tre consommes. 






CONSEIL 



A moms de vouloir com mercia liser sa production fromagere, 

ce qui de passe largemeni le cadre de cet ouvrage, 

il est conseflle de ne faire qu'un du deux fromage s par jour. 

Ainsi T il sera possible de consommer sa production au fur 

et a rnesure de la venue a maturity des fromages. 
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< innnieiit birr Its fromages 



Fromage 
affine aux 
feuilles de 
chataignier 

Ingredients 

3 litres de laiT entier 

12 gouites de presurc, sel 

feuilks de cMtaigiikr tratches 




Confectionnez des fromages affines « maison » 
en suivant la recette donn£e pages 46-48. Au 
sottir du h^loir, envelop pez cheque fromage 
dans des feuilles de chataignier fratches, de 
fagon Teguliere, afin qn'il son coTTipletemem reconvert. Avec dn 
raphia, fieekz les feuilles sur le fromage en formanc un petit paqnet. 
■ Flacez les fromages ainsi enveloppes dans xm endroit frais et aere 
pendant 3 semaines. lis seront alors bons a fine consommes. 



! 




IPreparez des fromages 
fljfjfm^s a maison ». Faitcs- 
les stfeher au k&loir petulant 
une dizahte de jours en k$ 
reioumovt quotidieimzmenL 



+}Au sottir du Jiaftfii; posez 
\£les fromages sur des 
fertile $ de chdiaignier 
fratehes et enveloppez-\es 
bien dans ctlks-cL 




3Au besoin\ utilise z chaque 
foh deux feailles de. 
chdtaigtrier pour que Its 
fromages soient 
entitrement reconverts. 



4Ficelez les feuilles snr les 
frontages avec du raphm. 
Puis ptaeez les fromages dans 
un endroit frais pendant 
3 scmaincs. 
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i ollllltrlll I.UU m- . iinin.ir.i- . 



FROMAGES 
m CHEVRE 

REBIS 




S 



i le homage de brebis 
le plus c£lfebre esL le 
\ roquefort, il exisne a 
t ravers la France des 
dizain es de fro mages de ehevre, qui 
portent des noms aussi savoureu?c que 
leur pate : grateron> bosson, chevreton, 
cabecou, cabrion, eabichou, cbabris, 
chevret, chevrine, claquebitou.. . Mais, 
en ee qui concerne les fro mages 
« maison », que le lait soit de ch£vre ou 
de brebis, la technique de fabrication .sera 
la mgme et seul Taffinage permettra a ces 
deux laits de d£velopper leurs bouquets 
particulars pour donner des fromages 
differenLs. 

La fabrication du fromage de chevre n'est 
du reste guere differente de celle du 
^omage an lait de vache : dans toutes les 
regions, les principes sont les m£mes, et 
potjrtant, de la Bret ague aux Alpes et de 
la Lorraine au Poitou, nos fromages sont 
tousjdiff£renis... 
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Comment, [aire les Irum 



ages 



Chevres 
fermiers 



Ingredients 

2 litres de l&H de chevre 
6 goutles de prtisure 



Chevres fermiers charbonnes 

Apres 10 jours de sechage dans 

un garde-manger a6ri> vous "pmweg 

* chMthonner » ws/romages, 

c*gst-Ardtre ks saupoudrer finement 

de cfaxrhan de hois pidv6mi 

el tfljttjs£ Ce charhonnage accilttt 

k sichage et la formation 

d£ mcmssum blmi£$, 

Wemployez pas de charbon tk hois 

dt sapui qui fifflntfoit 

awe fromages ungout de resine. 



Versez 2 litres de kit de ch£vre dans une terrine 
et places cette terrine dans un endroit frais 
(environ. 12 Q C), pendant Line flute. Le 
lendemam, faties r&hauffer doucernent le kit 
au bain-marie pour quil atteigne une temperature de 2.0-22 °C. 
Versez alors 6 gouttes de presune et laissez coagukr a une 
temperature ambiante de 18 °C. Des que le caille est bien pris> ce 
qui peut demander de 10 a 24 heures, moulez-le dans des formes 
cylindriques. Attendee 1 lieure que le caille se soit tass£ pour 
remettre une autre couclie, aftn que les fromages aient une bonne 
epaisseur. Laissez ggoutter, sur des claies, pendant 24 heures. 

■ Salez la face supfrieure des fromages, puis reiournez les formes 
pour dfmouler les fromages eL salez les autres faces. Laissez figoutter 
£ nouveau pendant 24 heunes, en disputant une mousseline sur les 
fromages pour qu*ils solent a Pabri des insectes. 

■ Places alors les fromages sur des daies, dans un gande-m anger que 
vous suspendrez dans un eourant d*air frais. Retournez les fromages 
chaque jour pour qu'ils sechent regulierement. Apres I 5 jours, vous 
pourrez les descendre & la cave pour les conserve^ en les dispqsant 
sur un lit de paille que vous changerez tous les 2 jours, afin qu n ils 
restent au sec, Ces fromages fermiers peuvent etre consommes frais, 
l£g£rement se.es ou tout & fait sees. lis sont excellents h tous les 
stades de leur maturation. 



LE LAIT DE CHEVRE 

Le la It de chevre n'a en soi ni odeur, ni saveur qui le differs ncie 

du lait de vache> II est un peu moins gras que ce dernier 

et mains riche en caseine, mais il contient autant de sels 

mineraux. D'ailleurs, la composition du laitde chdvre 

est tr£s variable survant la race de I'animal, son alimentation 

et le climat sous lequel il vit. Si la fabrication du fromage 

de chevre offre pen de variant as d'un pays a ('autre, 

il existe de tres nombreuses method es d'affinage et chaque 

region, chaque maison, possdde ses secrets... 
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1 1IJIMIII L L I I. TIM |l\ jimil..:'.. 



1 1 s I ROMACF.S in I HEVRE ET DE L1ULBIS 



Chevre au 
lait presse 

lugtxiiicnts 

1 Litres de Salt de chevre 
8 gouttes de prfsure 




Empresurez le lait de ehfevre aussitdt apr£s h 
traile, c'est-^-dine lorsqull est encore a environ 
30 a C, on faites-le nedir au bain- marie, afin de 
retrouver cette temperature . 

■ Vexsez 2 litres de lait tifcde dans une terrine et ajoutez 8 gouttes de 
presume , Couvtez la cerrine avec un linge et kissez coaguler dans une 
piece a la temperature de 20 °C. 

■ Lorsque la coagulation est A point, d^coupez le Grille en Lous sens, 
avec une spatule plate, de mani&re A le diviser en petits morceaux. 
Placez alors la terrine dans un bain-marie d n eau chaude pour que le 
cailfe atteigne la temperature de 40 °C. hussez chauffer ainsi 
pendant 15 minutes, puis retires la plus gratide pa me du s^rum. 

■ Versez le caille dans des monies cylindriques, a YaA.de. d'une 
cuiUEre, el laissez £goutter en present legerement. Lqrsque le caillfi 
s h est un pen tass£ s placez dessus un petit ..Risque de bois du mimt 
diam£tre que Ttnt^rieur du moule et posez sui ce disque un poids 
d environ 500 g. 

■ Le lendemain, dimoulez les fromages sur un cajci pose sur une 
clayeue, Salez-les bien soigneusemeut sur toutes les feces et rangez- 
les alors sur des elaies dans un endroiL frais et aer£ pendant 8 jours, 
en les retournant tous les jours. 

■ Passe ce temps, descendez les fromages A la cave, dispospz-les sur 

un lit de paille bien s£che que vous renouvellerez tous les 2 
jours. 

■ Les fromages se couvrirom d'abord d'un [in d/ivet blanc 
qui bienLOt bleuira. Attendez 2 a 3 semaines avant de les 
consommer. 
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i ■ -- 1 1 1 1 1 1 ■ - 1 i i I.UU- L-s fromagca 



Chevre 
affine 
an foin 



Ingredients 

2 litiies de lait de thevrc 
6 gouites de presurc 
sel 
Foin 



LE CONTROLE 
DE L'AFFINAGE 

Si les f romages devenaient 

trop mous, if faudrait 

remplacer le foin mouill£ 

par du foin sec, si au contraire 

les f romages £t aient trop 

sees, il faudrart a nouveau 

mouillertefoin. 

Si vous desirez garder 

longtemps ccs fr omages, 

if faudra de temps en temps 

les changer de place dans 

lepot, afindemettre 
au-dessus ceux du fond. 



Empresurez le laiL comme pour le chevre 
iemrier (voir page 56). Lorsque la 
coagulation est complete et que le serum se 
s£pare de la masse, retires le caill£ k la 
cuillere et metiez-le a ego utter dans des formes cylindriques en 
gres ou en plasrique, que vous posez sur une clayette, au-dessus 
d n un plat creux, pour que le s£rum s'eco'ule libremetit, 

■ Get egouttage doit se faire dans un loc^l frais et sec Laissez 
£gGUtter pendant 12 heunes. 

■ Le lendemain, salez la surface des homages dans les moules, 
puis renversez-les sur un cajet pos£ sur une claie et salez 
soigneusement les autres faces. 

■ Places les frornages dans un garde -manger garni de dales, 
suspendu dans im endroit frais et a^re, Les fromages secheront 
lentement en se couvrant de moisissure. Retcumez-les alors 
chaquejour, \^ 

■ LorsquHls scroti t assez sees, sans etre duTs^'est-a : dire au bout 
de 15 jours, rgmgez-les dans un. pot en gres, en enveloppam 
chaque fromage dans du foin mouille d'eau salee, Couvrez fe-ppt 
et placez-le dans une cave fratche, pendant 1 mois, avarit de 
consommerles fromages. 



\ 





W\ 






^\w J 






i i 











1\*er$£Z 2 Hires de lait dans 
une terfmt Le lendemaln, 
rechfliijjez le tell a 2G-22 a €, puis 
ajonUz ^ gputtes tie prtfswre. 
Lai&sezcoagLiler a Ifl D C. 



2Lorsque le strum se. scpare de 
\a niissse, pr&evez k aiilUa 
la cuillere ou it !tf louche pour le. 
niettre a cgouitcr dans des 
formes cy tU id* iijues. 
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l m Mil n in i.im- lesfraimges 



lis FROMAGES DE CHE V RE ET DE BREBIS 






3Pase^ ceile s~d sur un plat - /tJ-£ kndemain, salez sotefeii- 

creux. afm que le sirum puisse isemml ksfrnmages sur 

s'&ouler Ubr cmeni. Laissez-les macs kur$ /aces et mettez-ks a 

dans un local frain et nee pendant sticker jusqu'ti ce qu'ite soknt 

environ J 2 fie hits, sees satis etre durs. 




M* 



5 An bout de IS-jpvrSi envelop- 
pez chaquc fromage dam du 
Join humidljle & Veau suite. 
Mettcz-les Jmis un pot en gr£s el 
gardcz-ks dans xuie cave fralche. 
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Commciu EaM les frotnagfes 



Chevre frais 



Ingredients 



2 litres de kit dc chevre 
6 goulles dc pr^surt 
sel 




Versez 2 litres de lait de gMviE dans line 
terrine. Laissez reposer dans ime pifece a la 
temperature de 20 °C pendant 2 heures. 
Ajoutez dors 6 gouLtes de prfeure. Mfilangfcz 
a la spa rule,, louvtcz la Terrine avec Uti linge tt laissez coaguler 
pendant 6 heures. 

■ Versez le serum dans une terrine. R£sejvte-le soigneusement, il 
servira a preparer un autre fromage (voir la recede dn chevre au 
petit -lait page 61). 

■ Moulez le caille dans des faisselles de jonc Lresse, ou bleu dans 
des formes en gr£s garnies de mousselines febouillantees. Placez les 
faisselks ou les moules sur une clayette au-dessus dune terjine pour 
necuelllir le si rum. Laissez egoutter pendant 24 heures. 

■ D£moukz ftlors ks frottiages en les recoumant. Laissez a nouveau 
reposer pendanL 24 heures. 

■ Salez-les legerennem sur tOtttes les faces. Laissez encore reposer 
24 heures dans un local frais ct a6re. 

■ A partir de ce tin amen!, les homages sont bons A 6tre consommes, 
mais vous pouvez les laisser muTir 3 ou 4 jours, ou les fklie sechcr 

dans un garde -manger, dans un courant d n ain pendant une 
dizainede jours. 



DE LA FORME AU FROMAGE 

C'est le mot « forme » (du latin forma} 

qui a donne le mot * formage » devenu « fromage *. 

Le mot « fourme * vient egalement de « forme ». 

La diversite et le nombre des moules qui donnent leur forme 

au fromage ont inspire l'6crivain Francis Amunategui, 

qui a essay e de demontrer qui' if existait un rapport 

entre le pay sage et la forme du fromage oft II est produit .. 
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( uniiiiinr i .in i- les fronwgts 



LES FROMAGES DE CI WXHYi BT DE BREBIS 



Chevre 

au petit-lait 

Ingredients 

tail de ch£vre 

.strum {rccucilli lors de l^gouttage 

du chevre frais) 



Versez dans une casserole tout le S^rum 
recueilli au eours de I'egomtage du chevre 
frais (voir recede page 60). Fakes chauffer 
douce mem. Ajoutez une pi ncee de sel. 
Lorsque !e serum est chaud a mais non bouillant, verse z la mfme 
quantity de lait de chevre frais que le serum. M£langez a la spatule el 
kisses cuire sur feu doux n jusqu'A ce que le laii coagule fasse des 
hulles qui vierment crcver A la surface. Retire* alors la ossswole du 
feu. Laissez uedir. 

■ A la cuilltre, versez le cattli COit dans des formes cylindriques 
Placez les formes sur une clayeue et taisscz egoutter pendanr 

i 2 heures. 

■ Demon fez les from ages. Sale z -les legexcJnenE. Placez-les dans un 
local a£r£ ou dans un garde-rn anger suspendu k Vombre. 

■ Laissez s£cher quelques jours > en reiournant les fromages chaque 
jour. Ces fromages se consommem frais. 



Ricotta 



ftigredients 



2 on 3 Km.* de. lair dL* brebis 

10 gouues do pr^surc, gpkts de iorrait s 

iimr-e en p-midrc 

Le \ait de brebis est tres rtehe en 
matures grasses - II en am&tnt deux 
fois plus que le lait de vache ; Ipais, 
un pen risqueux, mm Irts blanc, il 
pQSSitk itne agr£ahh wveur de 
noisette* Comme k tail d? chivre, A 
pwndjacikmcnl (es odours d Its 
gouts strangers, de SGfte Vty'ftfaut It 
trailer rapidement. 



Dans les montagncs de llle de Beauty on 
confecLiorme avec le laiL de brebis une sorte 
de « caillebotte * tits parLiculere, done voici 
la recette pittoresque. 

■ Dans un chaudmn, versez 2 ou 3 litres de lait de brebis. Dautre 
patt, dans un foyer de braises ardentes, faites chauffer * a blanc * de 
ces gatets rends que Van trouye dans le lit des torrents, Lorsque les 
galets sont brGlams, plongez-les dans le chtudtcfl de lait qui $€ 
metna a bouillir au contact des pietres el s'impregneni dun feger 
gofit de fum£e, 

■ Apres quelques minutes, retire? les pierres ei n lorsque le lait est 
devenu Liede, melangez-lui 10 gourtes de prcsure en remnant avec 
un baton. Des que le caille est pris, on le degusie tiede^ avec du ■ 
sucre en poudre. 
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I lommetlt lain- st L s I'roiinagrs 



C 



ette appellation 
g£iierique designe 
tous les fromages 
faits a la maison 
qui do i vent on peuvent subir une 
preparation avant d'etre consommes. Ces 
divei&es preparations sont sou vent des 
fagons deguisees d*af finer les fromages, 
ou de rehausser en le Lransformant le 
gout des fro mages frais. 
Toutes ces recettes viennent en droite 
ligne du terroir, car chaque region, 
chaque pays, possede ses traditions pouK 
d£guster on con server les petits fro mages 
faits chez soi. 
La plupart de ces Fromages ne sont pas 
commercialises et sont de consummation 
familiale, mais certains, comme la 
cancoillotte, font lobjet d'importantes 
fabrications ardsanales et se trouvent 
dans le commerce. 



LttiniiK-Lil hire k'h I ro mages 



Aromes 
de Lyon 

Ingredients 

Irom&ges de ch£vre ferimers 
vin hlant sec 

leu i lies de piatane 




Vous pouvez utilizer pour cctte recette des 
fromages de chevre Bsfflitts (voir page 56), 
s£ch£s pendant 3 semaines a 1 mois. Placez 
les fromages clans un pot de gres. Versez du 
yjn blanc sec pout les baigner. Fermez le pot el laissez macerer ainsi 
pendant 1 mois dans une cave fraiehe, 

■ Sortez alors les fromages delieaLemenL Placez-les sur des claies 
et faites-ks sfecher en cave pen dam 1 mois, en les retournant tons 
les jours. 

■ Au bout de ce temps, envelop pez cbaque fromage dans des 
feuilles de piatane li£es avec un bitn de raphia. Consenrez-les 
ainsl dans un endroit frais et sec. 



Bibbelskase 
alsacien 



Ingredients 

fromages douhle-creine 

50 gderaifbn rape 

1 ciiiller£c ft soupe de persil hache 

6 g de scl fin 

3 g de ptrivre moult] 



Le bibbelskase se prepare a partii de fromages 
double-crfeme (voir recette page 29), Lorsque 
vous malaxez le cailte dans une terrine, 
ajoutez 3 la pate bien homog^ne 50 g de mi fort 
rap£, I cuilleree k soupe de persil hache, 6 g de sel fin et 3^de 
poivre moulu. 

■ Mdangez soigneusement tous ces elements ana Fromage ec versez 
dans des formes cylindriques garniesd'une inousseline ebouillantee. 
Posez les formes sur une clayeite, dans un local frais. 

■ Laissez egontter ainsi pendant 48 heures pour developper les 
aromes, avant de consmtimer. 
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i oimncnl l.im- leu Promugcs 



Brindamour 

(Corse) 



Ingredients 

chevre aLfirte « maison w 

sarrieue 

romarin 



Brocq 

lorrain 



Ingredients 

3,5 litres de bit entier 
6 gemttes de prfsure 
6 tranches de pain rassls 
sucre en poudre 



LES FROM AGES PREPARES 

/ e iramage st 3 prepare com me le chfevre sffin£ 

au foin (voir page 58) 1113115 avec des herbes 
I fralches. Hachez grossierenient une quantite 

^^^ suffisante de sairiette et de romarin pour 

pouvoir disposer un lit d'herbes entre les couches de fromages 

ranges dans un pol de gr£s. 

■ Recouvnez le dessiis du poL iTherbes el fermez-le. 

■ L-aissez reposer dans une cave fralche pendant 3 rnois, Les 
fromages prendront ainsi une saveur aromatique tout a fait 
particuliere. 




Faites coaguler 2 litres de lait entier (voir page 23) 
el laissez figoutter le caille sur un tamis couvert 
d'une mousseline pendant 12 heures. Lorsque le 
caill£esL bien £goutt£ 3 versez-le dans une terrine 
et travaiJlez-le a b spatole en lui ineorporant pen ft peu 1,5 litre de kit 
foils. Battez au fouet pom que le melange scit trfes homog£ne et un 
peumousseux. / 

■ Faites macerer dans ce melange 5 & 6 tranches de pain rassis, 
pendant 2 heujres, au froid. 

■ Servez avec ; du sucre en poudie. Cest une aridenne recede que 
Ton servait autrefois en collation, Fete, aux travailleurs des champs. 



& 



http:/ /fribok. biogspot. com/ 



Comment [aire les fromages 



Boulettes 
aux herbes 

(Flandre) 

2lilrt:s de kit entier 

6 gouttes de presure 

persLL estragon T ciboulctLe, poivre, 

sel Lin 



Preparer ce homage en partant d'un lait caill£ 
(voir page ) complement figoutte, Petrissez-le 
dans tine tetrine, a la spaiule, en lui incorporant 
les herbes aromaiiques suivantes : pour 500 g 
de caille egoutte, ajoutez a la pate 2 cuill&rees a soupe de persil, 
1 cuilleree d'estragon, 1 cuilleree de ciboulette, le Lout finement 
hache, Ajoutez encore 1 cuilleree a cafe de poivre moulu el 1/2 
cuilleree a cafe de sel fin. 

■ Petrissez bien lensemble et fa^onnez la pMe en fonne de boulettes 
grosses comme de petites pommes. 

■ Ces frornages se consomment frais. 








JFaiies tailler le iait comme 
pour preparer da frontage 
blanc f maismi » etfaites 
ig&utur 



2Versez dans une lerrine et 
itKorpQrez persil? 
cihvuhtte et €Strag<m hachi. 
Salez et poivrez. 




3 Petrissez hien etfa^onnez 
des buuhttes de la 
grosseurde peiites pommes. 



4 Puis roukz-ks dans le 
melange (Taromates, Ces 
frornages se amsommenl frais. 
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ComnienL Faire les (roinages 



Brousse 
de Provence 



Jngr£dienL$ 

2 litres de lait entier de vachc 
uudebrebis 

6 gnuttes dc prtfsure 
1 pincee de sel 

3 cuLLleiTi&cs de sucre en poudre 
compute tfabricots on de pruneaux 



La brousse de Provence est un fromage frais de 
lait de brebis ou de vache. Faites coaguler le lait 
comme pour le fromage bknt « tnaison & 
(voir page 23). Lorsque le caillg est bien pris> 
taites-Ie egoutter sur un [amis garni d n une mousseline, pendant 
environ 6 heures. 

■ Versei-le dans une terrine et travaillez-le a la spatule tres 
longuement, pour obtenir une p3te trto homogene. Ajoutez une 
pinc£e de sel et 3 cuillerees de sucre en poudre. 

■ Formez le caille en dame bien rtgulier dans une jatLe et versez 
dessus une compote dabricots ou de pruneanx. Servez tffs frais. 



Cervelle 
de canut 

(Lyon) 

Ingredients 

2 litres de lait eniicr 
6 gouttes de presure 

1 verre de vin hlanc 

2 cuillerees cTlmik 

2 cuillerees a soupe de vinaigre 

1/2 cuilleree k soupe dechaloics 

L cuilleree de persil 

12 cuilleree de dbuulette 

I petite gousse d'ail 

1/2 cuilleree £ cal't de sel fin 

172 cuiller£e a cafe de poivre moulu 



Faites coaguler 2 litres de lait entier (voir page 23) 
et laissez egoutter le c^ill^ sut un tamis couvert 
d\me mousseline pendant 3 heures. Verses le 
caille dans une terrine et travaillez-le k la spatule 
en le battant longuemenL 

■ Lorsque la pate est parfaitemem lisse, ajoutez 1/2 cuilleree a cafe 
de poivre moulu et 1/2 de sel fin, ainsi que la valeur de 1/2 cuilleree 
3 soupe d'echalotes, 1 cuilleree de persil 1/2 cuilleree de riboulette 
et 1 petite gousse d'ail, le tout finement bache. Mfelangez bien le 
tout. 

■ Couvrez la terrine avec un Huge et laissez reposer pendant 

48 heures, Ajoutez sjlors 2 cuillerees & soupe de vinaigre >■! verre de 
vin blanc, 2 cuillerees dTiuile, 

■ Battez le- taut au fouet et setvez bien frais. 
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I.LM K()M.\(,I SI'RKPARES 



Cancoillotte 



5 litres de bit £cr£m£ 

!S gowltcs tit prtsure 

W j; dt beurrc 

5L) ^ dt lait on de Yin blanc 

ail 

* g ck sel 




Originate de F ranch e-Comic, lacanecillotte 
est un frornage cres particulier doni la 
consistance est celle d n un mi el £pais et la 
saveur. . . ties fruitfee ! II en existe de 
nomb reuses fotntuks, certaines fort savantes ; en void un£ } facile 
& r£aliser i, la maison. 

■ Dans line grande terrine, versez 5 litres de lait £ereme et 
rechauffez-le au bain-marie jusqu'a 25 °C Maimcnez cette 
temperature jusqu'a ce que le lait coagule de lui-m£me. 

■ tin hiver, il est possible deliver un peu le processus en ajoutant 
an lait 5 gouttes de pr£sure. 

■ Lorsque la coagulation est complete, placez la terrine dans uti 
bain-marie I 45-50 °C pendant 1 5 minutes pour durcir le caillfi. 

■ Versez le cailte suit uin tamis muni d*une etamine et laissez 
£goutter pendant 3 heures. Le caille et alors dur et friable. 

■ Lmietcez-le avec les doigts et mettez-le dans un pot de grfes. 
Fermez le pot et laissez fermenter ainsi & la temperature de 25 °C, en 
remnant tous les jours avec une spatule de bois. Le caill£ sera a point 
lorsqu'il aura pris la consistance d n une pate elastique, jaune fonce : 
e'est alors le * metton », qu n il Taut travail let pour obtenir la 
cancoillotte. 

■ Versez le metton dans une casserole placee dans un bain-marie 
bouillant. Remuez sans cesse i h spatuJe, eiuncorpofant petit 3 petit 
90 g de beurre frais et 5Q..g-de lait bouillant sale avec 3 g de sel. 
Remuez constamment "jusqu'a ce que le melange parfaitement 
homogene et lisseait Lappanence d'un beau micl dor£. Ajoutez alors 
une forte pinc£e de poivre. 

■ Versez la cancoillotte dans de petits pots en terre ei_ laissez 
refroidir. Elle va figer legerement el peut €tre consomm£e aussitot, 
mais vous pouvez aussi couvrir les pots et les censer ver au froid. 

■ 11 est preferable de soitir le pot que Ton desire eonsommer 
quelques heures auparavant, car la cancoilloLte est TUeilleure a la 
temperature ambiante. 

■ Cerrains remplacent le lait par du vin blanc et ajoutent de Tail. 
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Comment laire les iromages 



Boulettes 
a l'huile 

(Liban) 

Ingredients 

2 litres de lait entier 
6 gowttes die presure 
huik dcilhc 
1 culllerec a tafe de sel Fin 



Faites cailltir 2 litres de lait de vachc en tier (voir 
page 23). Egouttez le caille sur une mousseline 
pos£e sur un tarnis, pendant 6 heures. Versez le 
caille dans une terrine, travaillez-Ie a la spatule 
pour le rendre bien lisse. Ajoute? 1 cuillerfe ft cafe de sel fin. 

■ Faites a nouveau egoutter te cailfe , mats cette fois en le nouant 
dans un catff de mousse line suspendu & un clou, pendant 6 heures. 

■ Au bout de ce temps, travail I cz le caille a la spai ule dans une 
vtemne et laissez-k au froid pendant 3 heures pour qu'il soil bien 

ferme. 

■ Fagonnez alors des boulettes de fromage de la grosseur d une balle 
de ping-pong, et placez-les dans un bocal de veroc fermant 
herm£tiquernent. Versez de Fhuile d 'olive de fagon que les boulettes 
soienL recouvertes d'environ 1 cm d'huile. Laissez le pot dans une 
cave fralc he et oub'liez-le pendant 6 mois. 

■ Dan£ ct bain d'huile, les boulettes libanaises se conservent plus 
dun an. El les prertnem une saveur piquame tr£s agrfable. 







2Au fami de 6 heures, vzrsez- 



IFaites cailhrh hit commc 

pour preparer du fromage ^le dans une teninc puis 

blanc « mdLsoH * etfakesAe travaillezAe & la spai.ute 

egoutter sur une mousse line, pour h rendre lisse et sakz-te- 



3Faites a nouveau egoutter 
le caille 6 heures* en le 
noiumt ihns urn mousse line 
suspendue a un crochet 
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LES1 ROMAt.l-S PREPARES 







4Lais$ez igoutter dans un local a Vuhri de la 
ptmssierc rt den grosses chalcuvs thirtuit I'etf ajin 
d'eviter le dcsszchement tmp rapide du caiUe, 



6Placfz cettes-ci dims un bocal dc \errefernumt 
hermetlquement et reamvrez d'huilc d'olhe. 
Laissez reposer 6 nxois duns une cavefralche* 
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Cum mem falrc les fro mages 



Chevre 
macere 

(Languedoc) 

Ingredients 

fminages de chevre fermier^ 
1 verre dp vin bbflc 

1 verre d "eau-de-vie dc mari: 
4 vents d T huilc d'ulivc 

2 gousses d'iiil 

1 brindille de ihym 



Faites secher pendant 1 mois des frontages de 
chkvre fermiers (voir page 56) dans une cave 
frakhe et a&fe. Dans une terrine, pr£parez un 
melange d'huile Jolive, de vin blanc et d'eau- 
de-vie de man: h dans les proportions de 4 verres d n huile pour 1 verm 
de marc et 1 verre de vin blanc. Battez au fouet comme pour (aire 
une sauce vinaigrette. 

■ Ajoutez 2 gousses d'ail ecrasees et 1 brindille de thym. 

■ Placez les from ages de. chevre dans un pot de gres, en laissant le 
moins d'espace possible entre eux. Couvrei du melange dTruilc et 
dominates. 

■ Fermez le pot et p'.^ez-le dans une cave fralchc. Oubliez-le 
pendant 3 mois avani de commence r & consommer les Eromages, 



Claquebitou 

(Bourgogne) 

Ingredients 

[rornages de clievre frais 
Tines he rhes 
echalotc, ail 
sel n poivrc 



e claquebitou se prepare a partir de from age de 
chevre frais (voir page 60) egoutte et perri avec 
des hues herbes, de Techabie et de Tail 
I ^ Finemcm haches, du set et du poivre, en 

proportions variables suivant le gottt de chacun. 

■ Laissez au frais pendant 2 heures avail t de servfr, dans une jane. 
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Fremgeye 

(Lorraine) 



1 litres df [air cntier 
ft goultes dc presure 
1 cuillcrct a eaf£ de sel 
I cuillerce a cafe de poivre 

nignnns h aches 



LESFROMAGE5 PREPARES 

Faiies coaguler 2 litres de tail dc vac-he en tier 
(voir page 23) et laissez-fe egouuer slit un 
tamis garni d'tttte mousse line pendant 6 heures, 
Verscz-lc a tors dans une ferrine et travaillez-k a 
la spatuk en lui ajouiant 1/2 cuilkree a cafe de sd et I cuilleree a 
cafe de poivre niouluu Melangez bien. 

■ Versez cette pate dans un pot en gres. Fermez le pot el laissez-le 
re poser pendant. 1 mois dans une cave fralche. 

■ On consomme ta Fremgeye avec des oignons hach£s. 



Fromage 
aux herbes 

(Vendee) 

Ingredients 

500 g de fromagp blanc frais cgouttc 

1 verrc de lali 

100 g de c rente fralche epaLsse 

1 jaune d'fFuf 

2 echaiotes, I goussc d'afl 

3 cuillorOe -a MMipe de persil 

de clbouklic el d'estragon baches 
&el s poivre 




ettez dans une terrine 500 g de fromage 
blane Erafe (voir page 23). eguun£. Battez-k 
ay fouet en ajoutam 1 verrc de lait, ] 00 g 
de creme cpaisse et 1 j auric (Tccof. Le 

melange doit etre bien mousseux. Faites un hachis rrfes fin avec 2 
£dialotes, 1 gousse d n ail et ta valeur de 1 euilleree a soupe de persil s 
de ciboulette eL d'estragon baches, Melangez les herbes et ajoutez-les 
au fromage bauu. Salez et poivrez A volonte. 
■ En Vendue, on sen ce fromage aux herbes avec des pommes de 
terre amies sous 1a cendre 
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Common hurt lus U'unia^es 



Feta 

(Grece) 



ingredients 

2 litres de lait de chevre 
6 gouues de prtsure 
<yel fin 



La feta est un from age blanc de brebis ou de 
ch^vre i Faites cailler Le lait & chaud, au bain- 
marie a 35 °C. Lorsque la masse est bien femic, 
£gouttez le caille sur iin tamis garni d n unj£ 
mousseline, pen dan l 6 heures. 

■ Petrissez le caille dans une temne avec 1 cuilleree a cafe de s6l fin 
par kilo de caille, 

■ Moulez le caille dans une forme cylindrique et laissez a nouveau 
egoiitter, mais cetLe fois pendant 24 heures. 

■ D£coupez alors le fromage en Lranches de 1 cm d'epaisseur . 
Poudrez-les copieusement de sel Fin eL mettez ces tranches dans un 
pot de gpfis que vous fermerez avec un bouchon de liege garni d'un 
linge. Laissez reposer 1 semaine avant de consommer. Certains 
laissent murir la feta beaucoup plus longtemps. 



Foudjou 

(Languedoc) 

ingrtdients 

6 fromages de tkfrm sees 

6 fromages de chfevre frais 

1 verre d*eau-de-vie de marc 

1 verre d^huile d'olivt 

i cullleree a cafe d'ail hadie 

1 tzuilkr^e a cafe de poivre mcmlu 



e foudjou est -un frontage fort eomme il en 
existe dans de nombreuses regions, 
Prfivoyez 6 fromages de ehevre sees et 
I W 6 fromages de chevne frais. 

■ R&pez les fromages sees. Ecrasez dans une tenine les fromages 
frais. Dans un pot de gr£s de 2 litres, alter nez une couche de 
fromages sees rapes, une eouche de fromages frais. Tassez bien. 
Saupoudrez le dessus avec 1 cuiller£e a cafe de poivre nioulu eL 

1 cuiller£e a cafe d 1 ail hach£. Arrosez le tout avec l verie d 3 eau-de- 
vie de marc et 1 verre d'huile tfolive. 

■ Couvrez le pot et laissez reposer 3 mois dans une cave Cratehe. Le 
foudjou est a point lorsque le dessus du pot se couvre dHme *orte de 
peau rougeiLre. 

■ En principe, on ne doit jamais vider complement k pot, mais 
toujour* remettre d'autres fromages, afin que le foudjou qui Teste 
serve de souche a la fermentation das nouveaux. 
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Comment hire las ffoumges 



Fromage 

CUit (Lorraine) 



Ingredients 

2 Hires de lalt enticr t 1 veoe 

6 gouUcs de presure 

50 g de beurre 

2 jamie d*ceufe 

1 cuilleree k cafe de sel fin 

poivre 



Faites coaguier 2 litres de lait de vache entier. 
Lorsque le caille. est bien ptis, mettez la Lerrine 
dans "Un bain-marie d'eau bouillante eL laissez 
cuire le caille pendant 15 minutes. 

■ Yersez le caijllg cuit au milieu d\m carr£ de mousseline. Nouez les 
quatre coins pour former un paquet que vous suspendrez a un clou 
dans un endroit sec. Laissez egouLter et s£cher ainsi peudani 5 jours. 

■ Denouez la mousseline et £miettez le caille dans une terrine en lui 
melangeant 1 cuiller£e a cafe de sel. Versez k caille. emictte dans un 
pot de gres. Pressez a Tatde d\m pLlon de bois, Couvrez le pot et 
laissez ainsi pendant 15 jours dans un local frais. 

■ Versez alors le caille qui a ferments dans une casserole, avec 50 g 
de beurne et 1 verre de lak n sur feu doux. Travaillez h la spatule pour 
bien delayer I 'ensemble. Ajoutez 2 jaunes d'oeufs, poivrez. Melangez 
jusqu'a ce que 1 'ensemble sou bien Tondu et forme une pate lisse. 

■ Versez cene p§te dans un pot et laissez refroidir. Consetvez au 
froid. 



Fromage fort 

fagon 

beaujolaise 

Ingredients 

10 fm mages de chevre sees 

et piquanrs 

200 g dc gruyfcre 

1 verre deau-de-vie de marc 

3 culllcree* a soupe d huile 

300 g de beurre 



Bien des regions possedent leuis recettes de 
fromage fort, chacune faisant V'objet de 
nombreuses variantes, E^pez finement 
10 fromages de ch£vres sees et piquams et 
200 g de gruyere. Mettez Tensemble dans une Lerrine. 

■ Ajoutez 3 cuilkrees a soupe d'huile, 300 g de beurre et I grand 
verre d h eau-de-vie de marc. 

■ Malaxez longuement Tensemble pour obtenir une pate unie. Vous 
pouvez faire ce malaxage au bain-marie pour fkriliter le melange. 

■ Versez dans un pot en gr£s. 

■ Fermez le pot et oubliez-le & la cave pendant 1 mois avant de 
cornmeucer a deguster le fromage. 
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Fromage fort 

fagon 

lyonnaise 

Ingredients 

12 Iromages de chtvre sees et forts 

bouillon de ptiireau 

I grand verre d n eanHJe-vie de marc 

3 brinsd'estragon 

I branehe de thym. 

1 teuillc da laurier 

1 clou de gjrofle 

I cuilleree a cafe de poivre moulu 



LI S FROMAGES PEEPARES 

Rapez finement ] 2 frumages de chfevre bien sees 
et Forts dans un par de gres, Preparez d'autre 
part un bouillon de poire.au tits concentre. 
Versez 2 verrcs de ce bouillon dans le pot. 
Parsemez de .3 brins d'estTagon, 1 branehe de thym, 1 feuille de 
laurier, 1 clou de giroile et 1 cuiUeree d. cafe de poivre moulu. 
Arrosez le tout avec 1 grand verre d n eau-de-vie de marc. 

■ Ferctiez le pot el laissez reposer fa preparation pendant 1 mois 
dans une cave tralche. 

■ Retirez les herbes qui se Lrouvent ft la surface du pot. Malaxez la 
pate a la spatule, Laissez k nouveau mposer pendant 1 mois avant de 
commence r k consommer le fromage. ; malaxez de temps en temps 
car la p&te doit rester llsse et enemeuse. 

■ En vidllissant, ce fromage decent tres puissant et de haut goilt. 



Fromage fort 

fagon 

venaissine 



Ingridlmts 

8 frontages de chevre frais sales 
1 cuillcree a cafe de poivre moulu 
1 petit verre d^eau-de-vie 
oignon liaclu- 



Prenez 8 from ages de chewe frais, simplement 
egouttes et sales. Petrissez-les dans une Lerrine 
ave<5 1 cuilleree a cafe de poivre moulu. Versez 
cette pate dans un pot de gr£s. Couvrez. Laissez 
reposer pendant 3 jours dans une cave fratche. 

■ Ouvrez alors le pot et malaxez la pate. Couvrez et recommencez 
ainsi tous les 3 jours, pendant 1 mois. La pate devient de plus en 
plus lisse et son parfum de plus en plus fort. 

■ Pour la consommer, on la p£trit avec 1 petit verre d 'eau-de-vie et 
un peu d'oignon hach£. 
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Comment faire les fromages 



Fromage 
lorrain 
en pot 

Ingredients 

homages rtaly de lail de vache cnticr 

"mines d"anis ou de cumin 
poivre moulw, sel 



Cette preparation utilise des from ages frais de 
lait de vache entier (voir page 23) que I 'on fait 
£goutier pendant 5 jours. Garnissez un pot en 
gres en disposant les homages en couches 
alternees avec des aromates : poivrc moulu s sel, graines danis ou 
de cumin. 

■ Lorsque le poi est rempli, pressez les fromages avec un pilon, 
bouchez le pen avec un rond de liege garni d h un torchon fct placez-le 
dans une cave fratche el sec Fie pendant 5 semaines. 

■ fetirez atar* avec; tint 1 cuitlfere la conche de moisture qui s'est 
formic, puis travaillez bien a la spatule la pate, qui doit etre bien 
lisse. Lc fromage est alors bon a etre consomme, Conscrvez-lc au 
froid. 



Jibne 

(Liban) 

Ingredients 

2 litres de lail entier 
6 gonttes de presure 
liuile d 'olive 
sel fin 



Le jibnf se prepare avec du hit de vache entier n 
caillf, sal£ et £goutte, comma les bouleues 3 
I'huile (voir pages 70-7 1), mais fe£orm£ en 
petUes galeues fondes de 2 cm d^paisseur, que 
I 'en presse bien a la main. Lorsque toutes les gatetEes sunt formees, 
saupoudrez-les de sel fin puis placez-les dans un bocal de verre 
feimant hermctiquernent. 

■ Versez alors dans le bocal de Teau bouillie frotde et salee a raison 
de 1 euilleree a soupe de sel par litre d'eau. Leau doit recouvrir 
complement les fromages. Versez a la surface 1 cm dhuile Fennez 
le bocal herm£LiquemenE et conservez-le dans un endroit frais, 

■ Le jibn^ peuL lire consomme au bout de 3 mois, mais il se 
conserve davantage A condiiion que la surface de Teau so it toujours 
recouvertE d'une ccuche d'huile. 



http:/ /fribok. bl$gspot com/ 



u m i mi [i ■ fti ;i 



Malboude 

(Liban) 



2 litres de kil tnller 
o ^outtes de presure 

sei fin 



i is [TOWAGES PREPARES 

F0.es coaguler 2 litres de kit de vache crukr 
(voir page 23). Lorsque lie caille est bien ferine, 
laissez- le £goutter sur un tamis recouven dune 
mousse line pendant 12 heures. Versez le cailk 
dans une terrine et travaillez-le a la spatule pour le rendre bien lis.se 
et hornogfene, en lui incorporant 1 cuilleree a cafe de sel, 

■ Metiez 2l nnuveau le caille dans une mousseline ; nouez les qtiaue 
coins eri paquet el suspendez le tout pour qufil s'egoutte encore 
pendant 6 heures. 

■ Malaxez alors le caille a la spamle et mettez-le dans un pot 
fermant hermedquement. Tassez bien, saupoudrez la surface de sel, 
fermez le pot et placez-le dans une cave fratche. 

■ Laissez reposer ainsi pendant 3 mois, 11 se form era un.e rnoisissure 
bleue naturelle, tnab si des t.aches jaunatres apparaissaient, il 
kudraiL Us retirer tt conserve! le malboude dans un endroit 

plus Snais, 

■ On petit le consoiumer au bout de 3 mois, mais il se consent 
beaucoup plus longiemps. 



Picadou 

(Quercy) 

Ingredients 



homages de chevre frais 
feui J ;Ies de vigne 
vin blant 



Prenez des petits fromages de chevre frais (voir 
page 60) et faiies-les secher pendant 15 jours 
dans un garde-manger suspendu dans un 
en droit aere, Par ailkurs, faites macerer pendant 
8 jours dans du vin blanc des feuilles de vignes lav£es et s£ch£es. 

■ Puis enveloppez complement chaque fromage avec les feuilles 
bien imbibees de vin en formant un petit paquet que vous ficellenez 
avec un brin de raphia. 

■ Deposez les frontages ainsi envelopes dans un pot en gres, 
Couvrez et laissez fermenter dans une cave fralche pendant 15 jours, 
3 semaines ou 1 mois, sutvant que vous desirez une fermentation 
plus ou moms avanc£e. 
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Cinininem hurt: Icy Eromagta 



Plisson 
du Poitou 



Ingredients 

2 litres de la.it enQer 
I litre de creine fralchc 

sutre en poivdre 




elangez an fouet, dans line terrine, 2 litres 
de lait de vat he entier el 1 hire de cr£me 
Fralche. Laissez reposer dans un end roil 
frais pendant une nuit. Ptacez alors 

delicaiement la terrine dans un bain -marie bouillam, sans remuer la 

crime. laissez ainsi pendant 3.0 minutes. 

■ ReLirez doucement la teirine et placez-la a nouveau au frais 
pendant 6 heures. 

■ Replacez la terrine au bain-marie bouillani pendant 30 minutes el 
laissez refroidir. 

■ I! se forme alors sur le lait un * plisson *, sorte de peau tr£s 
£pal£se n que vous reLirerez tr£s dflic&Lemeni, sans la rompre, avec 
une dcumoire, ei que vws placerez sur une large assieiie. 

■ U plisson se daguste froid, saupoudTt d£ sucm en poudre. Cesl 
une friandise ires delicate. 



Poivre d'ane 

(Provence) 



2 litres de lair 

6 gouiles de pr^sure 

romariD, sarriette 

sd 



Le poivre d'Sne se prepare avec du laic de die v re 
ou de vache. Le caille est moule dans des 
formes cylindriques a cgouue pendant 
12 heures. 

■ Lorsque le caille est demoule, salez les homages sur Louies leurs 
faces et laissez-Les reposer dans un garde -manger aer£ pendant 

24 heures. Reprenez alors les homages et roulez-les dans un 
melange de romarin ei de same tie s£ch£s eL reduiis en brindilfes, de 
fegon a Les recouvtir complement. 

■ Uissez secher pendant 8 jours dans le garde -manger,, puis 
descendez-ks k la cave pour les faire afftner pendant 3 semaines : sur 
des claies, en les ietoumam tons les jours. 
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I Minim ill 1 .1 ie ■ U ■. h iiiu.m'.s . 



Quacheq 

(Yougoslavie) 

liigrtdiaits 

serum de laU de brrhis 

ou de thevre 

laii dc brebia mi de dicvre 



I I SFROMAGES PREPAR1 S 

Le quacheq se fabrique a partir du sf rum 
resultant du caille de laiL de brebts ou de 
chkvre. 11 suffiL de mela tiger A ce s£rum du lau 
frais h a raison de 50 d de kit pour I line de 
serum, Melangez serum et laic dans una casserole, faites chauffer 
doueemeni jusqu'a coagulation. 

■ Versez aiors le caille sur une mousse line posee sur un tamis et 
laissez £goutter pendant 24 heurcs. 

■ Le quacheq se consomme frais, ou se conserve dans un pot de 
gr£s comme le malboude (voir page 79). 



Trang'nat 

(Lorraine) 



Ingredients 

2 litres de lait 

ft gtmtles de prc"sure 

sel 

paille d'avoine 



Prenez des fromages de laii de vache (voir page 231 
que vous aurez fait, sficher 10 jours dans un garde- 
manger aere, puis 15 jours dans une cave humide, 
en les retournanj LOUS les jouni. 

■ Gamissez avec ces fromages un pot en gres, en les sfparani avec 
de la pailk d n avoine. 

■ Couvrez le pot et Tangez-le dans une piece chaude pendant 
1 mois. 

■ Ainsi fermeniis, les fromages servent k fabriquer un iromage fort, 
le gueyin : fermente en pot et malaxe regulferement. 
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i mnmem Liin- s£3 ffcunagts 



/A. 



prte avoir 
confectioTine vos 
propres fromages, 
■vous pourrez 
souhaiter les d£ gutter tcls quels ou bien ies 
utiliser dans, des recedes de cuisine. 
Les recettes a base- de homage abondem et 
nous avons choisi des preparations plus 
particuliferement adaptfes aux frontages 
frais, au lait de vac he on de chevre, 
Que ce soil en entree, en plat principal ou 
en dessert, le fro mage pent etre cuisine 
M a toutes les .sauces ». II per met de 
confection ner des recettes originates et 
savour eases, sucrees ou salfies, 
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Commau iairc Les fromagcs 



Soupe 

au fromage 

frais 

Caisson : 45 minutes 



Ingredients 

250 g ck fromage de Lhtvre frais 

300 g de feuilles d'epinards 

1 gnos oignon 

l-ceuf 

4 cui Heroes £ soupe d'huik cToLive 

laurier, Lhym n sel et poivre 



Coupez finement les £pinards et haehez 
roignon. Dans une casserole, faites nevenir 
& rhuife roignon et les epinards. Ajoutez le 
thym et le laurier, Toisiiez a la spatule 
pendam 5 minutes, sur feu moyen. Versez 1 litre- d'eaubouillante, 
salez et lai^ez ewe doucemem, a couvert, pendant 30 minutes. 

■ Passez le fromage de. dievre au mixeur et mettez-le dans le 
bouillon, Laissez cuire encore 10 minutes. Au moment de servir, 
retirez le thym et k laurier. Mettez dans k soupitre Toeuf battu. 

■ Versez la soupe, mfilangez, recti fiez rassaisonnemem avtc du sel 
el du poivre. 

■ Servez avec des croCitons de pain grille. 
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Comment Ijire le* from^ges 



Omelette 
au fromage 
frais 

Ctrisson : 5 minutes environ 

Ingridients 

200 g dc Fromage de chewe frais 

f^uilles de meiuhc fralchc 
5 cuilleriies ft saupt d'huile 
sel el poivre 



Cassez les ceufs dans une terrine et battez-les en 
omelette. Passez le fromage de chevre au 
rnixeur pow le reduire en puree et melanges- 
k aux ceufs. Salez legerement et poivrez, 
Ajoutez qudques feuilles de nienthe hachees. 

■ Haites chauffer Thuile dans une po£le en lorsqu'elle est bien 
ehaude, versez les oeufs battus, Baissez le feu et faites euire 
doucement. 

■ Lorsque Tomelette est cuite, mais un peu baveu^e, faites-la glisser 
sur un plan en la pliant en deux. 

■ Servez avec une salade vet te. 
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Common fain: les Ebomagfcs 



Souffle 
au fromage 
de chevre 



Ingredients 

150 g dc Lromage de ch£vre frais 

4 <kuFs 

50 g de beurre 

50 g de ferine 

25 cl de lait 

sel et poivrc 



Faites fondre le beurre dans une casserole. 
Ajoutez la ferine d'un seul coup, Toumez avec 
une spatule e t melangez bien en IdssftEit cuirt 
pendant 1 minute. Hors du fen, versez le Lait 
chaud d'un seul coup. Remettez & feu moyen eL toumez bien 
r£guli£rement pour eviter la formation de grumeaux. Latssez epaissir 
la sauce douce ment. Lorsqu'elle a une bonne consistence, retirez la 
casserole du Feu. Salez et poivrez. 

■ Pretiez ks fromages de ch£vre fraig, inais leg£rement * tnftris » 
pendant 3 on 4 jours. Passez-les au mixeur ou £cra$ez-les A h 
fouichette et melangez-les Sl la sauce, bien soigneusemem. 

■ Laissez tiedir. Ajoutez alors les jaunes d'oeuls un a un, Melangez 
bien la preparation, 

■ Battez les blancs en neige ferine et m£langez-les dfclicatament a la 
preparation au fromage, sans trop la travailler. 

■ Beumez un moule a souffle, Remplissez-le aux trois quarts et 
tnettez A four chaud (th. 7, 240 °C) pendant 20 minutes. Montez la 
chaleur du four (tk 9) et poursuivez la cuisson pendant 10 minutes, 
Servez aussUAL 
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Croquettes 
libanaises 

Cuisson : 10 minutes environ 

tngridimis 

500 g de fromage blane bien ferine 
J 50 g de Farine 

4 CEllfs 

100 gde beurre 

2 cuiller^es ft soupe de ereme fraiebe 

musuadc, poivre et sel 



LA CUISINE DU FROMAGE 

Passe z le fromage blanc an moulin & legumes 
equipe d'une grille fine, ou au mixeur. Ajoutez 
les oeufs, la ferine, h crfeme, du sel n du poivre et 
de la muscade rApie. 

■ Melangez bien le tout en pfetrissatit Ibnguethent. Sur une planche 
legerernent faring©, formez de petites croquettes ovales de l'Spafcspitt 
dun doigt. 

■ Faites dorer Les croquettes au beurre (ou dans une friture) et 
servez-les soil en entree, soit a rap&itif, soit encore en garniture 
d r un rati de bceuf, 
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t .dm men l (.sure les Iromagcs 



Chaussons 

au fro mage 

CuiHon : 15 minutes 



Ingridicnts 

500 g tie fromage de thtvre rrais 
mats ferine 
500 £ de faruie 

1 cuilleree a cafe de levure en poudrc 

2 cui Heroes & soupe dhuile d'olivc 
1 oi^rum 

sel el poivre 



Faites une pate en melangeant la farine, la levurc, 
un pen de sel et un peu d'eau. Malaxez jusqu'a 
ce que vous obteniez une pate de bonne 
consistence mais souple. Laissez-la 
reposer pendant 1 heure. 

I Dans une terrine, ecnisez ensemble jUSqtfS former une pale 3 
frornage, huile, oignon finemeni hach£, poiwe et sel. 

■ Hulez la pate sur une plane he a patisserie farinee et coupez dans 
la pate des rands a Faide d'un petit bol. Posez sue cbaque rond une 
bonne euilleree de farce au homage. Humidifiez ks bords, repliez le 
chausson et ourlez legerement le tour pour bien maintenir la farce. 

■ Flacez les chaussons sur la plaque du four beurrfe et mettez a 
Four moyen (th. 4 ou 5, 180 °C) pendant environ 15 minutes. 

■ Server chaud, en entree, avec une salade vttte. 
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Comment [aire les fromages 



Tarte 
aux petits 
oignons 



Ingri'dh-nts 

200 g de homage blanc 

20 petits oigncms noureaux 

4 ceufs 

50 g de beum 

1 verre cte kit 

se! et poivre 

Pfiir Itipdte brisie ; 

200 g de farine 

150 gde beurrc 



Preparez une pate brisee en petrissant la farine. le 
beurre, une pincee de sel et un peu d'eau, 
jusqu'i oe quelle ne colle plus auK doigts. 
Latssez-k au frais pendant quelques heures. 

■ bialez la pale en une abaisse Tine et foncez-en un moult a tarte de 
25 cm environ. 

■ Epluchez et £mincez les petits oignons . Mettez-les dans une poele 
avec le beurre et faites-les revenir doucement jusqu'a ce quHls soient 
l£gerement dor£s. 

■ Verse* le fromage bknc dans une temne n ajoutez les jaunes 
d'eeufs, du sel et du poivre. Travaiilez bien Fensemble, pon: for met 
une creme £pausc. Si k preparation vous semble trap ferine , ajoutez 
un peu de bit. Battez les bbnes en netge ferme et incorporez-les au 
melange. 

■ Garnissez le fond de la tans avec les petits oignons en les egalisant 
bien, Versez dessus la preparation au fromage. 

■ Mettez a four assez chaud (th. 6> 220 & C) S pendant 25 minutes 
environ. 

■ Servez chaud, en entree. 
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Coiiiiiu_TiL hum les from ages 



Raviolis 
russes 



Qrissan : 10 minutes 

Ingredients 

500 g de Iromuge blanc 

450 gde farine 

2 j amies dYeufs 

100 gde bcurre 

5 cl de creme fraiche 

cerfeuiL ou basilic ou persil 

poivre et sel 




Fatten une p&te k raviolis en melangeant la tarine, 
de Veau et 1 cuiller^e A cafe de sel. Petrissez-la 
bien, reunissez-la en baule et abaissez-la 
finement pour d&coupet des ronds k Taide d J un 
verre a eau. 1 3 'autre part, mettez le homage blanc gras, bien £gou-tt€ 
et epais dans une terrine. 

■ Ajoutez les jaunes d'aeufe, du sel, du poivre et une grosst* poignee 
de cerfeuil hach£. Malaxez le tout a Vaide d n une fourchette. 

■ Mcttez une boule de fromage pdtri, grosse comrne un oeuf de 
pigeon, sur chaque rond de pate. Humidifier les bords, xabattez la 
pate pour former un petit chausson et pincez bien le tour. 

■ Faites bouillir un fait out d n eau sal&. Plongez delicatement les 
raviolis un par un dans Feau bond lame. Laissez cuiie 10 minutes 
environ. 

■ Egouttez-les, mettez-les dans un plat creux bien chaud, verses 
dessus le beune et la crtme chauffes. 

■ Saupoudrez de cerfeuil et servez. 

■ A defaut de cerfeuil, vous pouvez utiltser du basilic ou 
simp lenient du persil. 



Ces raviolis se nomment en russe « varienihi ». ll en existe de. 
nombreuses recettes. 
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(. iMimiLiH Fain: les Frontages 



Croquettes 

aux 

champignons 

Cuisson • 10 minutes environ 

Ingrtfdimis 

430 g de frontagE: bknc bien Ferinc 

400 jt ^c champignons de Paris 

200 ft de janibnn 

1 00 g de creme epaisse 

4 tmfs 

150 ft de farine 

un HoL de chapel u it 

citron, sel et poivre 



NeLtoyez les champignons et faites-ks blanchir 
dans de Teau ciironn£e. Egcmuez-ks et 
unipez-les finemeni. Hachez le jambon. 
lYeparez una fk&X en m^langeant dans une 
terrine It from age blanc, les ceufs, la farine , les champignons, le 
jarabon hache, la crftme, du sel et du poivre, 

■ Fetrisser bien I ensemble pour obtenir une pate homogene. 
Fagonngz $ la main des croquettes en forme de petils boudins. 

■ Roukz-ks dans la chapel Lire et (aites-les dorer A grands friture. 

■ Vous pouvez servir ces croquettes avec une sauce tomate ou 
simpltinent avec une salade verte,, en etitife. 




http:/ /fribok. blocf$pot com/ 






• 




» 






^^% 




^ : 




ttp://fribok.bk 



Cumrnent faire les homages 



Pate Rossini 



Cuisscm : 45 minutes 

Ingredients 

3 Froma^es de chevre lies Fniis 
I 50 g de jambon blane 

210 gde ferine 
200 g de l>eurre 
50 d de lait 

4 j amies d'-ciufs 
cassonade, sei et poivre 



Faites une pate bris6e avec 190 g de faring 140 g 
de beurre> une pincee de scl et un peu d T eau. 
Fetiissez jusqu'a ce quelle ne colle plus aux 
doigts et laissez repose r quelques heures. 

■ Dans une casserole, faites tondre 60 g de beurre eL lorsqu'il est 
bien mousseux, ajoutez-lui 20 g de farine. Melanges & la spattilc 
pendant 1 minute. 

■ Versez le lait chaud en tour nam et faites bouillir pendant 

10 minutes, sans cesser de toumer., pour obtenir une sauce epaisse. 
ReLirez alors la casserole du feu. 

" ■ Eeras-ez les from ages a la iouichette, ou passez-les au mixeur. 
Hachez le jambon fincmem. Ajoutez a la sauce tiedie le fromage, Ife 
jambon et les jaunes d s oeufs s un a un. Salez legerement et poivrez. 

■ Etalez la pate sur une planche a patisserie et foncez une tourti£re 
ou un moule a manque. Garnissez le motile avec k preparation, 
egalisez bien le dessus et saupoudrez-le de cassonade. Mette^ a cuire 
& four moyen (th. 5, 200 °C) pendant environ 45 minutes. 

Cette recette d'origine napoliiaine i-tait, dit-on, le r&gal de 
Rossini,.. 
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Comment Fiiir-L- les Eromages 



Tourteau 
poitevin 

CilisstfN : 45 minutes 

Ingredients 

250 g de fromage frais> de chevre 

dc pre ft rente 

250 g de feline 

150 g de beurre 

1 50 g de sucre fn pond re 

3 ecu Is 

50gde fecule 

1 cuillerees a cafe de kirsch 

sel 



1 rfparez une p^te brisee en p£trissant ensemble 
L/ 200 g de faring 150 g de beurre, une pincee de 

sel et un peu d'eau. Lorsque la pMe ne co\\e 
1 plus aux doigts, r arnassez- b en boule et laLssez- 

la re poser au frais pendant, qudques heures. 

■ Dans une tenine^ versez le fromage bien igouue, le sucne, 2 u j .ufs 
entiers, 3 jaunes d'oeufs dom vous rfcetvepe^ I© blancs, une pin tie 
de sel Ecrasez et melangez bien ['ensemble a la fourchene- Ajoutez 
50 g de ferine , la feeule et le kitsch. Melangez. 

■ Battez les 3 blancs d'oeufs en neige ferme et incorporez-les 
d£licaiement k la preparation, sans nop travailler le melange. 

■ Etalez la pate en une abaisse fine ei gamissez-en un moule k 
manque ou bien une tourtifere a haut bord. Versez la preparation 
dans le moule en fgalisant soigrieusement avec une spatule. Mettez £ 
Pour chaud (th. 8, 260 °C) pendant 45 minutes. 

■ La tradition vent que le dessus du gateau soil brute, mais i! fauL 
veiller a ce que le four ne chaufTe pas crop forte mem en dessous. 
Avant de consommer le tourteau, on retire la peau noire, carbonisee. 
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Commenl (aire fcs frmnages 



Cake 

au fromage 

blanc 

Caisson : 25 minutes 



Ingridimts 

330 g de Iromage bktic 

50 g de farinc 

60 g de sucie 

200 gde raisins sees 

1 50 g de fruits tonlils 

4 itufs 

1 citron lion traite 

3 cuilkrees de rhum 

sel 



F Sites l rem per les raisins sees dans un peu d h eau 
tiede, egouttez-les ; coupez les fruits confits en 
des, napez le z'estte du ritTon, Versez le fromage 
blanc dans une terrine, ajoutez-iui les jaunes 
d'eeufs, le sucre> la farine, un peu de seK les [mils confits, les raisins 
et le zeste r£ip£. Mdangez le tout jusqu'a ce que la preparation soil 
bienhomogfene. 

■ Battez les b lanes d'oeufs en neige ferme et incorporez-les 
delicate men l, sans trop travailler la preparation, AjouLez le rhum. 
M£langez. 

■ Beurrez et tarinez un moult; a cake et remplis$£z-le 3Ux trois 
quarts avec la preparation. Mettez k four ehaud (th. 6 ou 7, 220 a C) 
pendant 25 minutes. Vcrificz sa euisson a Taide d une lame de 
couteau ; piquee dans le gateau, elle doit ressonir nette. 

■ Laissez tiedir le cake avail t de le demouler sur un plat long. 
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Comment fairt les tram 



ages 



Quiche an 
« meugin » 

Cuisson : 25 A 30 minute 



Ingredients 

200 g de fiomagp Msnc 
50 g, de Iccult* 

2 ceuFs 

#0 g ck sucre 

50 d de kit 

125 g de raisins de Smyrna 

3 cuillerees a tsfe de kirseh 
on de mirabdlt: 

Pour lu pate htinc^ : 
200 g de larine 
1 50 g de beurre 
sel 



Pr^parez une pate brisee en p£Lrissant la faring le 
beurre, une pincfee de sel eL un peu d'eau, 
jusqu'& ce quelle ne colle plus aux daigts. 
Laissez-k reposer au frai$ pendant quelques 
heures. D*auire part faites tremper les raisins queiques instants dans 
de Ytm tiede. Egouttez-les. 

■ Dans une terrine, baLtez au fouei les ceufe et le sucre. AjouLez la 
fecule et le homage blanc. Versez alors le lait bouillant, peu & peu, 
sans cesser de fouetter. Farfumez avec le kirseh ou h mirabelle. 
Ajoutez les raisins. M£lang£z bien le tout. 

■ Etalez la pate eft une abaisse assez fine et gamissez-en un moule 
a tarte. Versez la preparation en repariissaiu bien les raisins. Mettez 
a four chaud (th. 7, 240 a C\ pendant 25 3 30 minutes. 

■ Servez legcrement tiede, 
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Comment fiiirt les frontages 



Cherchiole 



Curort :25miJinto 



Ingridients 

400 g de froma^e blanc 

3 ceufs + ] jaune 

3 cuillerees k soupe dc Lkrine 

300 g dc sucre 

1 citron non ti arte 



Dans une [errine, travailkz ensemble le 
fnomage blanc bien egoutie, le sucre T les 
3 oeufe, la farine et le zeste du citron rap£. 
Melangez soigneusement pour obtenir une 
pate homogenc, Posez ensuiie sur La plaque du four du papier 
sulfurise legerement huilt et s avec une cuillfir£ ? depose z la pate en 
foraiant des petite Las arrondis et reguliers. 

■ A Taide d'un pinceau, dorez cheque cherchiole avec le jaune 
d'oeyf delaye avec un peu d n eau. 

■ Mettez la plaque garnie a four chaud (th, 7 1 240 *C) h pendant 
25 minutes environ. 

Cette recede viem de Cense oil Van fait ces petits gateaux avec du 
fromagefrais dv brvbis ; a Caknzana, on les ath mime sur des 
JeuiUes de chittaignkr,.. 
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Comment foire les I™ mages 



Flan au 
rhum 

Cuissan : 45 minutes 



Ingrediente 

50ft g de froma£e bkrtc assez ferme 

6ctufs 

300 g de sucre 

1/2 verre de rhum brun 



Passez le fromage blanc bien £goutt£ au moulitt a 
legumes £quipe d'une grille fine, ou au mixeur, 
et travaillez-le avec les ce-ufs battus, le sucre et le 
rhum. M£langez longuement le tout pour 
obtenir une pate lisse- D^litne part beurrez ou huilez un moule & 
mauqufi ou un plat a tarte a haut bord. 

■ Pr£chaufTez le four (th. 8 n 260 °C\ enfournez le Han et baissez la 
temperature afin que la cuisson se fasse a four doux (th. 3 b 160 °O n 
pendant 45 minutes environ, 




3 




http:/ '/fribok. faffib/spot com/ 



i MiMiin ||| I.iUh |. ', hum .1.-. 



INDEX 
DES RECETTES 



Amuues de Lyon 64 


Cceurs a la crerne 24 


Fromage blanc 


Maing^us reniiais 33 




Cr^mets 32 


« maison #23 


Malboude" 79 


Bibbelskase alsacien 64 


Cremeis d 1 Angers 33 


Frontage cull 76 




Bondon frais .30 


Croquettes 


Fromage fori 


Onieleue 


Boules fermieries 49 


aux champignons 96 


Facon beaujotaise 76 


au fromage frais 86 


Boulettes au^ herfoes 66 


Croquettes libanaises 89 


Fromage fort 




Boulettes a rhuile 70 




facon lyonnaise 77 


Pates Rossini 98 


Bnndamour 65 


Demi-sel 30 


Fromage fort 


FetiLS-suisses 3 1 


Brocq lorrain 65 


Doufrle-cre:m.e: 29 


lacon venaissine 77 


Ficadou 79 


Brousse de Provence 66 




Fromage lak-pendu 21 


Fbsson du FoiLou 80 




Feta 74 


Fromage lorrain 


Poivre d'ane 80 


Caillebotas?9 


Plan au rhum 103 


en pol 78 




Cailleboues breLonnes 4 


FonLainetaleau 32 


Fro triage maigre 


QuacheqSl 


Cailkbottes poire vines 41 


Piiudjou 74 


de menage 20 


Quiche au * nieugin * 104 


Cake au fromage hlanc 102 


Fremgeye 73 


Fromage a la pie 2 1 


Raviolis russes 94 


Cancoiilotte 69 


Fromage affint 




RicotLa 61 


Garr£ frais 29 


a la cendre 50 


Goumay 27 


LMLrL^LIrCi If + 


Cervelle de canut 68 


Fromage affine aux feuilles 


Graval 28 


Souffle au Eromage 


Chaussons au fromage 90 


de chataignier 52 




de chevre- 08 


Cherchtole 106 


Fromage aFim£ aux feuilles 


Jibne 78 


Soupe au frouiage frais 84 


Chevre affine au Foin 58 


de vigne 5 1 


Jonchce 22 


Chevre an laiL presse 57 


Fromage affine au foin 50 




Tane aux petits oignons 92 


Chevre au peLiL lait 61 


Fromage affin^ 


K£ftrdoux42 


TourLeau poitevtn 100 


Cbevres fermiers 56 


« maison * 46 


Kefir for L 43 


Trang s nat81 


Chevre frais: 60 


Fromage aFFine au marc 5 1 


Kefir muusseux 42 




Chevre macere 72 


Fromage blanc 




Yaouns k l'ancknnc 36 


ClaquebiLou 72 


a la chardonneLle 26 


Lali cuiL brelon 40 


Yaouns en yauumere 38 
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Comment fa, ire lies fromages 



INDEX GENERAL 



Aromtzs de lyon 64 
Balance 16 
Bassme 16 
Batreur 16 

Bibbebkase alsacien 64 
Bondon frais 30 
Boules fermieres 49 
Boulettes aux herbes 66 
Boulettes & I'huife 70 
Bnndamour 65 
Brocq forrain 65 
Brousse de Provence 68 
Callage 10 
Oil Lebottes 39-41 

bretonnes 40 

poUe vines 41 
Cajets 16 

Cake au fromage bLanc 102 
CancoillotteGQ 
Carrd frais 29 
Cerrelle de canut 68 
Chaussons au fromage 90 
Cherebiole 106 
Chfcvre 

(fromages de) 54-61 

afline au loin 58 

fermier 56 

frais 60 

ay lait press£ 57 

macere 72 

au petit lait 61 
Claquebitou 72 
Clayette 16 
Clayon 16 
Cceursa Iacr£me24 



CremeLs32 

d'Angers 33 
Croquettes 89, 96 

aux champignons Q6 

Kbanaises 89 
Cuisine au fromage 82- 1 08 
Derni-sel 30 
Double<reme 29-30 
"figouttage 10 
Iitamine 1 6 
Feta 74 

Flanaurhum 108 
Fontainebleau 32 
Forme 16 
Foudjou 74 
Fouel mfctallique 16 
Fremgeye 73 
Fromages affiles 44-53 

I la oendne 50 

auK feuiUes 

de chataignier 52 

aux (euilles de vjgne 51 

au foio 50 

* maisoii » 46 

aumare 51 
Fromage blanc 23, 56 

a la chardonnette 26 

« maison » 23 
Fromages de chevre 

et de brebis 54-61 
Fromage cuiL 76 
Fromage fort 76, 77 

facon beaujolaise 76 

facon lyonnaise 77 

facon venalssme 77 



Fromages frais 18-33 
Fromage aux herbes 73 
Fromage lait-pendu 21 
Fromage lurrain en pot 78 
Fromages maigres. 20-22 

de menage 20 
Fromage he 

* maison >* 14-17 
Fromages a p3te fratche 11 
Fromages a pate 

grasse 23-28 
Fromages 3 pSte molle 1 1 
Fromages a pftte 

pressee et cuite. 1 2 
Fromages d p3te 

presses non cuite 12 
Fromage 3 la pie 21 
Fromages prepares 62-81 
Fromagerie 

* maison » 14-17 
.Garde-manger 16 
Gournay 27 
Graval 28 

Jibne 78 
Joncb£e 22 
Kefir 41-43 

doux42 

fort 43 

mousseux 42 
Lait 9 

I. ait battu41 
Lait cuit breton 40 
Laits fermemes 34-43 
Maingaux rennais 33 
Malboudd 79 



Moult 1 6 
Mousseline 16 
Omelette 

m fromage frais 86 
Fasstiire 1 ft 
Pate Rossini 98 
PeLiLs-suisses3l 
Picadou 79 
Pilon 16 
Flancbeaux 1 6 
Plisson du Foitou 80 
Foivre d'ane 80 
Fresure 10 
Quacheq 81 

Quiche au * meugin » 1 04 
Raviolis russes 94 
Rxcotta 61 
Seau 16 
Sel 10 
Souffle 

au fromage de chevre 88 
Soupe au fromage frais 84 
Spatule 16 
Tamis 16 

Tane anx petits oignnus 92 
Terrines 16 
Thermometre 16 
Tourfeau pnrtevm 100 
Trang'nat SI 
Triple-creme 31-3.3 
Yaciurt 36-38 

a 1'anrie.nne 36 

en yaourLiere 38 
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ommeni tarn 



Les frontages 



^^ coinages ftais 01.1 affiniS, bits lermentes, lYomages prepares : 
gride a cet ouvrage, vous apprendrcz qui I n est nul besoin 
de materiel sophist i que ou tie techniques complexes pour 
realiser soi-meme de succulemes preparations Iromageres a 
base de tail de vache, de chevre ou de brebis, 
Fromage blane, yaourt, gournay, fromages alfines a la cendre, au foin, 
fromage aux herbes, chevre frais. .., pres de 70 recetles, expliquees 
geste par geste el illustrces de photos en couleurs, vous pcnnetiront 
de composer un plateau de from ages renouant avec la vraie saveur 
des produits nalurels, Enfin, si vous ne deguslez pas loules vos 
preparations telles quel les, vous trouverez unc selection de reeeties 
origi miles a base de fromage pour varier les repas. 




les pates 
ikes el sucrees 
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